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®OHJ] OLEHOYHBIX CPEJICTB JUIS ATTECTALIMM 110 JAUCLIATUIMHE

«TPO®ECCUOHAJIBHBINA

MHOCTPAHHBIA SI3bIK» (IIPUJIOXXEHHME K PABOYEW IIPOTPAMME JUCLIMIUIMHB)) OCHOBHOM
[IPO®ECCHUOHAJILHOM OBPA30OBATEJILHOI ITPOI'PAMMBI BBICILIEI'O OBPA3BOBAHUS (MATHCTPATYPA)

Bepcus 1

1 PE3YJIbTATBI OCBOEHUA JUCHUIIJINHBI

Tabmuua 1 — Ilnmanupyembie pe3yiabTaThl OOYYEHHs IO AUCHUIUIMHE, COOTHECEHHBIE C

YCTAaHOBJICHHBIMH WHAHWKATOpAMU JOCTUKCHUA KOMHCTCHHI/Iﬁ

PesynbTarsl 00ydeHus

Nuaukatopel BIIQJICHUSI, YMEHUS U 3HAHUSA
Kon n HaumenoBanue A P (B1az 4 ),
JIOCTHKEHUS JucuuniamHa COOTHECEHHBIE C
KOMIIETEHIIUU
KOMIIETEHIUH KOMITETCHIUSAMU/UHIUKATOpaMHU
JOCTHKEHUS KOMIIETCHIIUU
3HaTh: COBPEMEHHYIO
TEOPETUIECKYIO KOHIICTIIIHIO
KyJIBTYpBl peud, opdosmuueckue,
aKIICHTOJIOTUYECKHE,
rpaMMaTHYECKUE, JICKCHYECKHE
HOPMBbI HWHOCTPAHHOT'O SA3BIKa,
OCOOEHHOCTH TIpoIiecca OOIIeHUs Ha
WHOCTPAaHHOM SI3BIKE, ero
CTPYKTYDPY, 3aKOHOMEPHOCTH,
perynupyromime nporiecc
MEXINYHOCTHOI'O BOCIIpUATHUA
VK-4.1: PHATH,
KOMMYHHUKAIIUNU U B3aUMOJCUCTBUII,
YK-4: Crnoco6en | CocraneHue u ’ ’
. crocoObI MOBBINICHHS
KOPPEKTHBIN .
TPUMCHATD PP 3G PEKTUBHOCTH B3aUMOJCHCTBHS B
COBPCMCHHBIC [IEPCBOA Pa3IMUYHBIX CHTYaIMsX, CIHOCOOBI
KOMMYHUKATUBHBIC AKaACMHUYICCKHUX U IpeLypesKIeHUS npo6iem
TEXHOJIOTHH, B TOM | IPO(ECCHOHAILHBIX B3aUMOJIEHCTBHUSA B
qucie Ha | TCKCTOB c . | mpodeccrnoHaIbHOM OOIICHHH.
IMpodeccrnoHanbHbIR
WHOCTPaHHOM(BIX ) HHOCTPAHHOT'O . YMeTh: HCIIOJIB30BAaTh
WHOCTPAHHBIH A3bIK .
AKAIEMIYECKOTO ¥ | TOCYIapCTBEHHBIIA npopeCCHOHANBEHON IEATENLHOCTH;
npodeccHoranbHOro | A3BIK PO m  c JIOTHYECKH BEPHO OpPraHU30BHIBATh
N CTHYIO Y TIMCbMCHHYH) pPCub;
B3aMMOJICHUCTBHSI. rocyarapCTBEHHOIO yerny y petb;
c03/1aBaTh XOPOILIIO
SI3BIKA PO Ha P
. CTPYKTYpUPOBaHHBIE,  JIOTHYECKHU
WHOCTPAaHHBIM.
MPOyMaHHbIC YCTHBIE "
MUCbMEHHBIE  MPO(eCCHOHANBHBIC
TEKCTHI, BBICKA3bIBATHCS B

CUTyalusIX JEJOBOTO OOIEHUsT C
cOOMI0IeHHEM HEOOXOAMMBIX HOPM
KYJIBTYPBl $3bIKa; CIOCOOCTBOBATH
CO3JIaHHUIO  JICTIOBOW  aTMocdepsl
COTPYAHMYECTBA M MApTHEPCTBA;
IIpe€oa0JICEBATh KOMMYHUKAaTHUBHBIC
Oapbephl,

HeBepOalbHBIX U

HOJIb30BAThCS  3HAHHUEM
BepOabHBIX
CpeAcTB OOIICHHMS; AaHAIU3HPOBATh




®OHJ] OILEHOYHBIX CPEJICTB JUIS ATTECTALIMM [0 AUCLIAIUIMHE «TPODPECCUOHAJILHBIN
WHOCTPAHHBIN S3bIK» (IIPWIOXKEHUE K PABOUYENW ITPOITPAMME JUCIIUMIUIMHBI) OCHOBHOM
[TPO®ECCUOHAJILHOI OBPA30BATEJILHOI ITPOI'PAMMBI BBICIIIET'O OBPA3OBAHUS (MATICTPATYPA)

Bepcus 1

Ko n nHaumenoBaunue
KOMIIETEHIINU

HNuaukaropel
IOCTHIKEHHUSI
KOMIIETEHIINU

JucuumnianHa

Pe3ynbrarel 00yueHus
(BaseHusi, yMEHUS U 3HaAHUS),
COOTHECEHHBIE C
KOMIIETSHITHSIMI/MHIUKATOPaMU
JIOCTHIKEHUS] KOMIIETEHIIUU

KOHKPETHBIC CUTyaIluM OOIICHUS H
MOBEICHUE IapPTHEPOB, OICHUBATH
MEPCIICKTUBEI B3aUMO/ICHCTBHSI.

Baanerb:  HaBbIKAaMH  JEJIOBOM
peUeBOl KOMMYHHUKAITUH, OIMHPAsICh
Ha COBPEMEHHOE COCTOSIHHC
SI3BIKOBOM  KYJIBTYpBI; HaBBIKAMHU
HU3BJIEYEHUS  HEOOXOOMMON  WH-
dbopMarui W3 OPUTHHAIHHOTO
TEKCTa Ha WHOCTPAHHOM SI3BIKE IO
npodeccuoHanbHON TpoOIeMaTHKE;

HabopoM KOMMYHHKATHBHBIX
NpUEMOB M TEXHUK YCTAHOBJICHUS
KOHTAaKTa c co0eceTHUKOM,
CO3aHUsA aTMocdepsr
JIOBEPUTEIILHOTO oO0IIeHMS,
OpraHuzaiyu OoOpaTHOM CBS3U ¢
LEbI0 ux 3¢ HEKTHBHOTO
WCTIOJIb30BaHHUS B

npo(heCCHOHATBHOM JIEATEIbHOCTH;
HaBbIKaMH MMpeaACTaBJICHUA
pe3ysIbTaTOB  aKaJIeMHUYCCKOH |
po(heCCUOHATIBHON  ACATEIBbHOCTH
Ha MyOJIMYHBIX MEPOTIPHUSATHSIX.

2 IHEPEYEHb OHEHOYHBIX
®OPMHUPOBAHUA PE3YJBTATOB OCBOEHHUA JUCHUILUIMHBI (TEKYIIANA
KOHTPO.Ib) U TIPOMEXYTOYHOM ATTECTAIIUA

CPEJICTB

JJIA MMO2TAIIHOI'O

2.1 I[J'ISI OLCHKU PC3YJIbTAaTOB OCBOCHU NUCHHUIIJIMHBI UCITOJIB3YIOTCA:

- OLICHOYHBIC CPEACTBA TCKYIICTO KOHTPOJIA YCIICBACMOCTH,

- OLICHOYHBIE CPENICTBA JJIsI TPOMEKYTOUYHON aTTECTAlMU 110 JUCLHUIUINHE.

2.2 K OIleHOYHBIM CpEACTBAM TEKYLIErO0 KOHTPOJI YCIIEBAEMOCTH OTHOCSTCS:

- TCCTOBBIC 3aJJaHU A,

- 3alaHuA 1O TEMaM MMPAKTUYCCKUX 3aHATHI;

- 33/1aHUA 110 KOHTPOJIBHBIM paboTaM.

2.3 K oleHOYHBIM cpeacTBaM ISl MPOMEXKYTOYHOW aTTeCTAllud 10 JIMCIUILIIMHE,

POBOIUMOH B (pOpMeE 3a4eTa, OTHOCSTCS:




®OHJ] OLIEHOYHBIX CPEJACTB JJISI ATTECTALIMM I10 JUCLUUIUIAHE «ITPO®ECCUOHAJIBHBIN
MHOCTPAHHBIA SI3bIK» (IIPUJIOXXEHHME K PABOYEW IIPOTPAMME JUCLIMIUIMHB)) OCHOBHOM
[IPO®ECCHUOHAJILHOM OBPA30OBATEJILHOI ITPOI'PAMMBI BBICILIEI'O OBPA3BOBAHUS (MATHCTPATYPA)
Bepcus 1 4

[IpomexxyTounast arrectanust B (GopMe 3adera MPOXOAUT IO Pe3ysbTaTaM IMPOXOXKIACHUS

BCE€X BUJOB TCKYLIETIO KOHTPOJIA YCIIEBAEMOCTH.

3 OHEHOYHBIE CPEJACTBA TEKYHEI'O KOHTPOJISI YCIIEBAEMOCTHU

3.1 TecroBble 3amaHusi HCIONB3YIOTCS JUIS OLIEHKM OCBOCHHMS BCEX TEM TUCIMILUIMHBI
cTyneHTamMu. TecThl chopMUpOBaHbI HA OCHOBE MAaTEPHUAJIOB M BOIIPOCOB PACCMOTPEHHBIX B paMKax
MPaKTUYECKUX 3aHATHH. TecThl sBistoTcs Hambosnee A(PPeKTHUBHOM W OOBEKTUBHOW (hopMmoit
OIICHUBAHMSI 3HAHWI, YMEHUI M HABBIKOB, IMO3BOJISIFONICH BBISABISATH HE TOJHKO YPOBEHBb yUCOHBIX
JOCTHKEHHUH, HO U CTPYKTYPY 3HAHUMU, CTETIICHb €€ OTKJIOHCHHSI OT HOPMBI TI0 MPOQIIIO OTBETOB
yyalxcs Ha TECTOBbIE 3a/1aHus.

TectupoBanue 00y4arOmMXCs MPOBOAUTCSA B AIIEKTPOHHOUM cpere By3a (B Teuenuu 10-15
MHUHYT, B 3aBHCHMOCTH OT YPOBHS CIIOKHOCTH MaTepuaia) TOCIe PAaCCMOTPEHHS Ha JIEKIHAX
COOTBETCTBYIOIIMX TeM. TeCTHpOBaHHE MPOBOIMTCS C IMOMOIIBI0 KOMIIBIOTEPHOH IPOrpamMMBbI
Indigo ¢ BO3MOXXHOCTh CETEBOTO AOCTyma. TUMOBBIC 3aJaHUs AJI1 TECTUPOBAHUS MPEICTABICHHI B
npunoxeHuu Ne 1.

[lonoxkurenbHast  OUEHKAa  («OTIMYHO»,  «XOpOLIO» WU  «YAOBJIETBOPUTEIIHHO»)
BBICTABIISICTCS TIPOTPAMMOU aBTOMATHYECKH, B 3aBHCHMOCTH OT KOJIMYECTBA MTPABUIIBHBIX OTBETOB.

I'paganust oneHoK:

- «OTJIMYHOY» - CBbIIIE 85 %

- «xopomioy - 6onee 75%, HO He BhIIE 85%

- «yIOBJICTBOPHUTEILHOY - CBBINIE 65%, HO HE Oonee 75%

3.2 B mnpunoxennn Ne 2 mpuBEIEHBI TEMBl TNPAKTUYECKUX 3aHATHA W BOIPOCHI
paccMaTpuBaeMble Ha HUX. 3aJlaHusl JJi1 MOATOTOBKM K TMPAKTUYECKUM 3aHATHUSM M MaTepHual
HEOOXOMUMBIA i TOATOTOBKM K HUM TPEACTAaBIEHB B Y4EOHO-METOJUYECKOM TOCOOHH,
pa3MEIIeHHOM B 3JIEKTPOHHOM cpefie.

Hwke mpuBeneHa yHHUBepcallbHAs CHCTEMa OIEHHBAHHUSA JICKCHKO-TPAMMAaTHYECKHX
TecToB/paboT (Tabnuna 2), MUHUMAIbHBIE TTOKA3aTEIM KA4eCTBAa PEUYEBBIX YMEHUU(HOPMATUBBI) U
PEKOMEHIyeMblii MUHUMAIILHBII O0BbEM U pPEXUM Yy4eOHOU AEATeTbHOCTH CTYACHTa B KaXKIOM

cemectpe (Tabmuis 3, 4, 5, 6).

Tabmumna 2 - OneHka JEKCHKO-TPaMMAaTHYEeCKHX TECTOB M JICKCHKO-TPAaMMAaTHUYECKHX padoT T0
MHOCTPAHHBIM S3bIKaM

YpoBHU Onenka | Jlekcuko-rpaMMaTH4eCKHE KOHTPOJIbHBIE TECTHI,
paboThI

He 3auteno 0 OtcyTcTBHE paboOThl, OTKa3 OT palbOThl WM




®OHJ] OLEHOYHBIX CPEJICTB JUIS ATTECTALIMM 110 JAUCLIATUIMHE

«TPO®ECCUOHAJIBHBINA

MHOCTPAHHBIA SI3bIK» (IIPUJIOXXEHHME K PABOYEW IIPOTPAMME JUCLIMIUIMHB)) OCHOBHOM
[IPO®ECCHUOHAJILHOM OBPA30OBATEJILHOI ITPOI'PAMMBI BBICILIEI'O OBPA3BOBAHUS (MATHCTPATYPA)

Bepcus 1

HeynoBnerBopurenbHO nonymienue 30 u 6osee
rpammarndecknx, 30 u 6osee JIEKCHYECKUX OMIMOOK
Ha M3y4EHHBIH MaTepua

2 25-29  rpammatuyeckux, 25-29  JIeKCHYECKHX

OomMOOK Ha N3YYEHHBIH MaTepual.
20-24  rpammatmueckux, 20-24  JIEKCHYECKHUX
OmMOOK Ha N3YYEHHBIH MaTepual.

Y 10BIETBOPUTETHLHO 3 15-19  rpammarmueckux, 15-19  nexcuueckux
OmMOOK Ha N3YYEHHBIH MaTepual.
10-14  rpammarmueckux, 10-14  nexcuuyeckux
OomMOOK Ha M3YYEHHBIH MaTepHal.

Xopor1o 4 7-9 rpaMMaTHYECKUX, 7-9 JIGKCUYECKUX OIIMOOK Ha
M3Y4YEHHBIN MaTepuall.
4-5 rpaMMaTH4ecKuX, 4-5 IEKCUYECKUX OIIMOOK Ha
W3Y4YEHHBIN MaTepuall.
2-3 rpaMMaTHYeCKHX, 4-5 TeKCHYecKUX OIIMOOK Ha
W3Y4YEHHBIN MaTepuall.

OtnuyHO ) 1 rpammaruueckas, 2-3 JIEKCMUECKHUX OIIMOOK Ha
W3YYEHHBII MaTepuall.
OTtcyTcTBHE OMMOOK HAa N3YYEHHBIH MaTepual

Tabnuua 3 - YcTHas peub

CemecTtpbl MunuManbHbIE TTIOKa3aTelu PexoMenayemblii MUHUMaTbHBINA 00BEM U
Ka4eCTBA PEYEBbIX YMEHUU peXHUM yueOHOM NesTEeIbHOCTH
(HOpMaTHBBI) Ha KOHEI[ CeMecTpa CTYZEHTOB B KaXJIOM CEMECTPE
1 2 3
| cemectp a/ YMmenue BBICTYIIUTh c | B TeueHne cemectpa KaxKAbld CTYIEHT
WHMBUIYAILHO TIOJTOTOBJICHHBIM | UMEET BO3MOXHOCTh  TOJNY4UTh  2-3
cooOIleHrneM, TMpe3eHTaluel Ha | KOHCYIbTaluu MPEIOAaBaTENS o

MHOCTPAaHHOM SI3bIKE Ha 3apaHee
BbIOpaHHYIO TeMy. BricTyruieHue

TOTOBHUTCA Ha OCHOBC
MMPOYHUTAHHOI'O B TCUCHHUEC CEMECTPaA
TCKCTOBOI'O Marepuaia C

MMPUBJICYHCHUCM  NOHNOJHHUTCIBbHBIX

UCTOYHUKOB  uHpopmamuu U
JIMYHOTO OIIBITA. Bpems
BBICTYIUIGHUS — JO 5 MHUHYT.
Brictymiienne  g0mmKHO  OBITH
MTOHSATHBIM, TPAMOTHBIM u
JIOTUYHBIM. OHO  1OMKHO
JIOCTaTOYHO TIOJIHO  PacKpbIBaTh
3as1BJICHHYIO TEMY 51
COOTBETCTBOBATh HOpMam

MHOSI3bIYHOM MyOJIMYHON peun.

MOATOTOBKE K BBICTyIUIeHUIO. CTyleHTY
IIPEIOCTABIISAETCS BO3MOXHOCTb B
TE€YEeHHE cemecTpa 2-3 pa3a BBICTYIIHUTD C

HOJrOTOBJICHHBIMU MUHU -
IIpe3eHTalNUAMHU nepen IpyNIoN,
MOJIyYMB  QJCKBAaTHYIO  OLEHKY U
WHIUBUAYAJIbHbIE PEKOMEHJAIMU  Ha
Oymy1ee.




®OHJ] OLEHOYHBIX CPEJICTB JUIS ATTECTALIMM 110 JAUCLIATUIMHE

«TPO®ECCUOHAJIBHBINA

MHOCTPAHHBIA SI3bIK» (IIPUJIOXXEHHME K PABOYEW IIPOTPAMME JUCLIMIUIMHB)) OCHOBHOM
[IPO®ECCHUOHAJILHOM OBPA30OBATEJILHOI ITPOI'PAMMBI BBICILIEI'O OBPA3BOBAHUS (MATHCTPATYPA)

Bepcus 1

6/ YmMeHume BBICKa3aThCAd  Ha
WHOCTPAHHOM SI3BIKE O OJTHOW W3
MPOMJICHHBIX B TCUCHHUE CEeMecTpa
KOMIIIEKCHBIX TEM.

CryneHram  cieayer Kaxxcoom
3anamuu OBITE TOTOBBIM
apryMEHTHPOBAaHO W B COOTBETCTBHH C
HOpPMaMHU HM3y4aeMOro $3bIKa BBICKA3aTh
CBOI0O TOYKY 3pPEHHsI IO OO0CYXIaeMbIM
BOIIPOCAM.

Ha

B/ YMeHHWe  ydacTBOBaTb B
nuanore/oecene. MunnManbHOE
KOJIMYECTBO PEIUIMK B  KaXI0U
CUTyaIuu — 5-7.

Heo0xoauMo aKTHBHO Y4acTBOBAaTh B
OOIIEHUH Ha HMHOCTPAHHOM S3bIKE BO
BpeMsa 3aHATMH. K KaxIoMy 3aHATHUIO
HE00XO0IMMO MOArOTOBUTE 5-7 BONPOCOB,
KOTOpbIE MOXHO OyJeT 3aaaTh B XOJe
ypoka ToBapuiam no rpymmne. Kaxablii
BOIIPOC  ClleqyeT  3a0JIarOBPEMEHHO
OPOBEPUTh C TOYKU 3pPEHHUS HOpsAAKa
CIIOB, ¢dopMBl  iIaroja-cka3yemoro,
o0OpaTtuB ocoboe BHUMAaHUE Ha
COOTBETCTBUE YHCIA MOMJIEKALIET0 MU
CKa3yeMoro.

Tabnuna 4 - [lTonumanne HHOCTPAHHOM peur Ha CITyX

(ayouposanue)

CemecTpbl MuHMMalIbHBIE TOKA3aTeNn PexomeH1yeMblii MUHIMAIBHBIH 00BEM 1
KauecTBa PEYEBBbIX YMEHUN PEKUM y4eOHOM 1eATeIbHOCTH
(HOpMaTHBBI) Ha KOHEIl CeMecTpa CTYJICHTOB B KaXXJIOM CEMECTpE
1 2 3
| cemectp IlonuMaHne MOHOJIOTMYECKOM M | B memaXx  cOBEpHIEHCTBOBAaHMS B
JUAJIOTMYECKOM peun B XOJ€ | IOHMMAaHUU HMHOS3BIYHOM peud Ha CIIyX
OOLIEHMS Ha 3aHATUSIX. CTyIEHTaM CJEeAYyeT CHUCTEMaTUYECKH
3aKpeIUIATh  NPOWIEHHBI B  KJlacce
Marepuana, 2-3 paza B HEHIENIO

MPOCITYIINBasl MPOUIEHHBIE ayIUTUBHBIC
TEKCThl U peryysspHO 0060011as Marepuan
B COOCTBEHHBIX couMHeHusX. Ocoboe
BHUMaHHE CIIeyeT YIIEIUTH
NPaBUJIBHOMY  3allOMHHAHUIO  HOBBIX
CJIOB: 0€3 UCKaXEHUH WX MPOU3HOLIEHUS
Y C IPaBUIBHBIMU yIAPCHHUSIMH.
Vaydienuto MMOHUMAaHUSA
MHOS3BIYHOM peun Ha CIyX CIIOCOOCTBYET
Takke  TIOCTOSHHas ~ pabora  Haj
paclIiMpeHHeM  apceHala  OCO3HaHHO
MPUMEHIEMBIX TPaMMaTHYECKUX (OpM U
CTPYKTYp  H3y4aeMoro  si3plka, B
9aCTHOCTH npu HaIMCaHUU
©KEHE/IeTIbHBIX COUMHEHUH.

Tabmnuua 5 - Urenue

CemecTpsl

MunuManbHBIE TOKA3ATEIN
Ka4yeCTBA PEUYEBBIX YMEHHI
(HOpMaTHUBBHI)

PexoMeH1yeMblii MUHUMaTBHBIA 00BEM H
peXUM yueOHOM NeITeTbHOCTH
CTYZEHTOB B Ka)KJIOM CEMECTpPE




®OHJ] OLEHOYHBIX CPEJICTB JUIS ATTECTALIMM 110 JAUCLIATUIMHE

«TPO®ECCUOHAJIBHBINA

MHOCTPAHHBIA SI3bIK» (IIPUJIOXXEHHME K PABOYEW IIPOTPAMME JUCLIMIUIMHB)) OCHOBHOM
[IPO®ECCHUOHAJILHOM OBPA30OBATEJILHOI ITPOI'PAMMBI BBICILIEI'O OBPA3BOBAHUS (MATHCTPATYPA)

Bepcus 1
1 2 3
| cemectp | Tounoe moHumanuwe U crocoOHocTh | CTyneHTam pEKOMEHyeTCs
MEPCCKa3aTb Ha MHOCTPAHHOM A3LIKC | CaMOCTOATCIbHO HOI[6I/IpaTB,
COACPIKAHUEC IMPOYHUTAHHOI'0 TCKCTA, | IPOYUTLIBATH B WHIAUBUIYAJIBbHO

Oecema ¢

npenoaaBaTejIeM 10

MOCWIBHBIX O00BbeMax U CIXKCHEACIIBHO

npo0iieMaTUKe TEKCTa M CMEXKHBIM | KpPAaTKO JIOKJ1a/1bIBATH B KJlacce
pohecCHOHATLHO-IETIOBEIM, JOTIOTHUTENbHYI0 ~ WH(POpMAIIUI0  TI0
HAyYHBIM ©  OOMIEKYJIBTYPHBIM | KOKIOW M3y9aeMOU TeMe.
TEMaM.

Taobmuua 6 - [Tucemo

CemecTtpbl MunumansHbIE PexoMeHnyeMblii MUHUMAIbHBIA O0BEM U PEXKUM

MOKa3aTeaun y4eOHOU JeSATEILHOCTH CTYICHTOB B KKJIOM CEMECTpPe
Ka4yeCTBa PEUYEBBIX
YMEHHH (HOPMATHUBBI)
1 2 3

| cemectp | 1/ Ymenue B TtedeHue cemecTpa KaxIbld CTYAEHT JOJDKEH
MOATOTOBUTH WHJMBUIYAJIBHO TMOATOTOBUTh M MPEAbSIBUTH Ha
MPE3EHTALIUI0 Ha | KOHTPOJb IIPENO/IaBaTEeII0 YaCTIMHU U B OKOHYATEIbHOM
3apaHee MOJHOM BHJI€, KaK MHHUMYM, OJHY IPE3EHTALHIO,
ONPEACICHHYIO OCHOBAaHHYIO Ha IpPOMJEHHOM B KJlacce MaTepuaie, a
KOMIUIEKCHYIO TaKXe PE3ybTaTax CaMOCTOATEIbHOIO YTEHHUS.
npodeccuoHanbHO- Cnenyer cTtporo cobmogaTh TpeOOBaHUS IO
JIEIIOBYIO U | ohOpMIICHHIO CJAiiIOB K TPE3EHTAIllMU: OTCYTCTBHUE
0OIllEeHayYHYI0 TEMY, | TEKCTa W3 TOJHBIX MPEAIOKEHUN; HaIU4he TOJIBKO
BKIIIOYasi  OMHUCaHHE | KIIYEBBIX CJIOB, HMMEH, Ludp, oatr u, B ciaydyae
rpaduxoB U | HEOOXOIUMOCTH, KAPTUHOK.
TEHJACHUUMN. [TucbmeHHbIE HAOPOCKM K TIPE3EHTAllMd HE MOTYT

3aUUTHIBATbCA C JIMCTAa B IIPOLIECCE BBICTYIJICHMS.
Nudopmanusg nomkHa nepenaBaThbCsi B CBOOOIHOM
ycTHOW ¢opMe, HO TpPU CTPOrOM CaAMOKOHTpOJIE
IrpaMMaTH4Y€CKON U IPOU3HOCUTEILHOW CTOPOHBI PEUH.

2/ YMeHmne Halmcarb
COYMHEHUE Ha
MPOUICHHYIO TEMY

B Teuenme cemecTpa peKOMEHIyeTCsl HamucaTb HE
MeHee 4-6 COUMHEHMH, MCHOJIb3ys M3yYEHHBIN
Marepuan  AJI1  ONMCAaHUS  CXOJHBIX  CUTyaluH,
OCBEIIEHUS COCTOSIHMS U3y4aeMoro Bornpoca B Poccun n
B Kanuaunrpanckoit obmactu

3/ YMeHue Hammcarhb
JIEJIOBOE TIUCHMO

B TeueHue cemecTpa cieayeT HamucaTh KaK MOYKHO
OoJbllle JIENTOBBIX IMHUCEM, MPHUAEPKUBASACH TpeOyeMoit

CTPYKTYphl THCbMa W  HCHOJIB3YS  XapaKTEpPHBIE
CJIOBOCOYETAHMS. MuHUMaITBHO JIOCTaTOYHBIM
KOJINYECTBOM, B cpeaHeM, SIBJISIETCS 4-6

CaMOCTOATCIIbHO HAITMCAHHBIX ACJIOBBIX ITHUCCM.
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3.3 B mpunoskennu Ne 3 mpuBefeHbI 3a1aHUs UII KOHTPOJIBHOU paboThl, 0OPMIICHHbIE B
BUJIC THUIIOBBIX KOHTPOJBHBIX 3aJaHUi. Pe3ynapTaTsl KOHTPONBHON PadOTHI MO3BOJIAIOT OLIEHHUTH
YCIEITHOCTh OCBOCHUS CTYACHTAMHU TE€M JTUCLIUIUINHEIL.

OrneHka KOHTPOJIBHON pabOTHI OMpeessieTcsl KOJIMYECTBOM JOIMYIIEHHBIX B HEll OMMOOK U

pE3yJIBTaTOM €€ 3alUTHI.

4 OLIEHOYHBIE CPEJICTBA JIJISI MPOMEXYTOUYHOM ATTECTAIMU I1O
JUCHUIITIMHE

4.1 [IpomexxyTouHas aTTecTals Mo JUCIUILIMHE TPOBOJIUTCA B JOpMeE 3a4ueTa.

[TpomexxyTouHast aTTecTalsl — 3aKIIOUMTENIBHBIA OSTall OLEHKM KayecTBa YCBOEHUS
y4eOHOH TUCLHUIUIMHBL, TPUOOPETEHHBIX B pe3yibTaTe €€ U3y4eHUs 3HAHHUM, YMEHHMI U HAaBBIKOB B
cootBetcTBUU ¢ TpeboBanusMu ®I'OC BO 1o cnenuaibHOCTH.

[IpomexxyTouHasi arrectanusi MO AUCHHUILIMHE MPOXOIUT IO Pe3yibTaTaM IMPOXOXKICHUS
BCEX BUJOB TEKYIIETO KOHTPOJIS YCIIEBAEMOCTH.

3ayer BBICTaBIAETCS IO pe3yiabTaraM paboThl CTyZlE€HTa B TEUEHHE CeMecTpa
(TToNTOKUTENbHAS OTMETKA BBICTABIISIETCS B CIIydae YCHEIIHOTO BBHIIOJIHEHUS CTYACHTOM HE MEHee
60% yCTHBIX M MUCHMEHHBIX 3a/laHuH, MpearaéMblX IpernoaBareieil B TeueHue cemectpa). Jms
CTYACHTOB, HE€ CJaBIIMX padOTbl B TEYEHHE CEMECTpa, MOXKeT OBbITh IPOBEIECH 3adeT IO
npeJCcTaBIeHHbIM TeMaM. B XoJie 3auera yCTaHaBIUBAETCS COOTBETCTBUE YPOBHS Pa3BUTHUS YMEHUH
YCTHOM pe4M, MOHWMAaHHs Ha CIyX, MOHWUMaHUS MPH YTEHWU W MUCbME Ha WHOCTPAHHOM SI3BIKE
IIEJIEBOMY YPOBHIO U OIIEHUBACTCS B Oajlax BIIaJICHHE KaXKIBIM M3 YKa3aHHBIX PEYEBBIX YMEHUH.
OtmeTKa «3auTeHO» BBICTABISETCS CTY/IEHTaM, YCIEIIHO BHIIOJHUBIIMM HE MeHee 2/3 oT obiiero
qucia 3a4eTHBIX 3aJaHu.

4.2 VYHuBepcanbHas CHCTEMa OIICHUBAaHUS pe3yJbTaTOB OOYYEHHUs BKJIIOYaeT B ceOs
CUCTEMBI OLIEHOK: 1) «OTIMYHOY», «XOPOIIO», «YJOBIETBOPUTEIHHOY, «HEYAOBIETBOPUTEIHHOY; 2)
«3a4TeHOY, «HE 3a4TeHOY; 3) 100 — OaIBHYIO/TIPOIICHTHYIO CUCTEMY M TIPABUIIO TIEPEBOJIa OLICHOK
B MIATHOAILTBHYIO cHcTeMYy (Tabnuua 7).

Tabmuna 7 - Cucrema OlIeHOK U KPUTEPUH BBICTABJICHUS OLIEHKU

Cucrema 2 3 4 5
OIICHOK 0-40 % 41-60 % 61-80 % 81-100 %
«HEY/I0BJIETBOPHUT | «y/OBJIETBOPUTE | «XOPOIIO» «OTJIHYHO»
€JBLHO» JBLHO»
Kpurepuit «HE 32YTEeHO0» «3a4YTEHO»
1. CucteMHOCTD T Oo6nagaer Oo6nagaer Oo6namaer Oo0namaer
MOJIHOTA 3HAHUM B | YaCTUYHBIMH U MUHHUMAaIbHBIM Habopom MMOJTHOTOM 3HAHUU
OTHOIUCHUH Ppa3pO3HEHHBIMU HAaOOpPOM 3HAHWI, | 3HAHWIA, A CUCTEMHBIM
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Cucrema 2 3 4 5
OLICHOK 0-40 % 41-60 % 61-80 % 81-100 %
«HEY/IOBJIETBOPHUT | «yJOBJIETBOPHUTE | «XOPOLIO» «OTJIMYHO»
eJIbHO» JIbHO»
Kpurepuii «HE 32YTEeHO» «3a4YTEHO»
H3y4YaeMbIX 3HAHUAMU, HE00XOAUMBIM JIOCTaTOYHBIM B3IJIAJIOM Ha
00beKTOB KOTOPBIE HE MOXKET | 1L CHCTEMHOI'O | JUIsl CACTEMHOI'O | M3y4aeMbIi
Hay4yHO KOPPEKTHO | B3IUIAJa Ha B3IJIS1A Ha 00OBEKT
CBA3BIBATb MEXKAY | MU3y4aeMbId U3y4aeMbIi
co0o#i (TOIBKO 00BEKT 00BEKT
HEKOTOpPBIE U3
KOTOPBIX MOYKET
CBA3BIBATh MEXIY
co0oit)
2. Pabdora c He B cocTostHnu MoskeT HalTu MoxeT HalTH, MoeT HalTH,
uHdopmanuen HaxOJIUTh HE00XO0IUMYIO UHTEPIIPETH- CUCTEMAaTU3UPO-
HE00XO0UMYIO nH(POPMAIIHIO B poBaTh U BaTh
uH(popMaltIo, pamKax CUCTEMATHU3H- HE00XO0IUMYIO
1100 B COCTOSIHUM | TIOCTAaBJICHHOMN poBaTh uH(popMaLuio, a
HaXOJIUTh 3a/1a41 HE00XO0IUMYIO TaK)K€ BBISIBUTH
OTJIEIIbHBIE MH(OpPMALIMIO B | HOBBIE,
(bparMeHTsI pamKax JOTIOJIHUTENb-
nH(popmMaluy B ITOCTaBJIECHHOMN HBIE UICTOYHUKH
pamKax 3aa4n uHpopMaluu B
ITOCTaBJIEHHON paMKax
3a1a4u [IOCTaBJICHHOMN
3a/1a4u
3. HayuHoe He moxer nenate | B cocrossHun B cocrostnuun B cocrosiauun
OCMBIC/ICHHE Hay4HO OCYILIECTBIIATH OCYILIECTBIIATh OCYULIECTBIIATh
H3y4aeMoro KOPPEKTHBIX Hay4HO cucreMaruye- cucreMaruye-
ABJICHUA, BBIBOJIOB U3 KOPPEKTHBIN CKMH Y HAYYHO | CKMI M HAy4HO-
npouecca, 00beKTa | UMEIOIIKUXCA Y HETO | aHAIIU3 KOPPEKTHBII KOPPEKTHBII
CBEJICHUI, B MIPEOCTABIICH- aHaJINu3 aHaIu3
COCTOSIHUM HOW MH(pOpMaLUU | IPEIOCTABICH- | MPEIOCTaBJIEH-
[IpOaHaJIN3UPOBATh HOMN HOM
TOJIBKO HEKOTOPBIE uHpopManuy, uHpopManuy,
13 UMEKOLIUXCS Y BOBJICKAET B BOBJICKAET B
HETO CBEICHUI UCCJIEIOBAHNE UCCIIEN0BAHUE
HOBBIE HOBBIE
peleBaHTHBIE peeBaHTHBIE
3a/1aue JaHHbIe | ITOCTaBJICHHOMN
3a/1aye JaHHbIE,
IpeaJIaraeT
HOBBIE PaKypCBI
ITOCTaBJIEHHOMN
3a]1a4M
4. OcBoenue B cocrosHnn B cocrosiHnn B cocrosHun He Tonpko
CTAaHJAPTHBIX pelarh TOJIbKO pewaTtb peuarb BIIAZICET
AJITOPUTMOB (G parMeHTsl IIOCTABJICHHBIC ITIOCTaBJICHHBIE | AJITOPUTMOM H
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Cucrema 2 3 4 5
OILICHOK 0-40 % 41-60 % 61-80 % 81-100 %
«HEYI0BJIETBOPUT | «YAOBJETBOPHUTE | «XOPOLIO» «OTJUYHO»
eJbHO» JBHO»
Kputepuii «HE 324YTEHO0» «3a4YTEHO»
pelieHust MOCTaBJICHHOM 3aJa4y B 3a/1a4u B IIOHUMAET €ro
npogeccHoHAIbHBI | 33/1a44 B COOTBETCTBHH C COOTBETCTBHH C | OCHOBEBI, HO B
X 3a7a4 COOTBETCTBHHU C 3aJaHHbIM 3aJJaHHBIM npejjaraeT
3aJaHHBIM aNrOpUTMOM AITOPUTMOM, HOBBIE PELIEHUS B
aIropuTMOM, HE MOHUMAET pamkax
OCBOMII OCHOBBI IIOCTaBJICHHOM
MPeTI0KEHHBIN MpEIIOKEH- 3aJauu
AITOPUTM, HOT'0 AJITCOPUTMA

AO0IIYCKACT OIINOKHU
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S CBEAEHHMSA O ®OHJAE OHEHOYHbIX CPEJACTB U EI'O COI'VTACOBAHUU

@OHJT OLIEHOYHBIX CpeACTB [UIsl arrectanuu no aucuummHe «lIpodeccruonanbHbI
UHOCTPAaHHBIA  S3BIK»  MPEJACTAaBISET COOOH KOMIIOHEHT OCHOBHOW  MpOo(ecCHOHATBbHON
00pa3oBarebHON MPOrpaMMbl MarucTpaTypbl Mo HampasiaeHuio noarotoBku 19.04.03 IlpoaykTsi
MUTAHUS )KUBOTHOTO MPOUCXOXKICHHUS.

@DoHJ OLICHOYHBIX CPEICTB PACCMOTPEH U OAOOpEH Ha 3acelaHuu Kadeapbl HHOCTPAHHBIX

A3bIKOB (1mpoTokoi Ne 06 ot 28.03.2022 1.)

3aBenyromias kadeapoii J/YI, ,v/ — I'".IT. Kodanonsa
g

DoHJ OLIEHOYHBIX CPCACTB paCCMOTPCH U 0;[06peH Ha 3aCCJaHun Ka(l)eﬂpbl TCXHOJIOTHH

npoaykToB uTanus (mporokoa Ne 10 ot 13.04.2022 1.).

3aBenytorias kapeapoit o — .M. TutoBa
A )
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[Tpunoxenue Ne 1

THUITIOBBIE BAPUAHTBI TECTUPOBAHUSA

Nupukarop poctmxkenus kommereHiuun YK-4.1: CocrtaBiieHHME M KOPPEKTHBIA IMEpPEBOJI
aKaJICMHYECKUX U MPOPECCUOHATBHBIX TEKCTOB C HHOCTPAHHOTO SI3bIKA HA TOCYIaPCTBEHHBIN SI3BIK
P® u c rocynapcTBeHHOr0 si3bika PD Ha MHOCTpaHHBIN;

HNunukatop noctmwkenus komrereHnnn [IKC-8.1: CriocoOeH oCcymecTBIATh MEKbI3BIKOBOES
U MEKKYIbTYPHOE B3aMMOJCHCTBHE B COOTBETCTBHU C IMIPaBWJIAMU pPEUYEBOTO OOIICHUS B
WHOSI3BIYHOM COIMYME M TPAAMIMAMU MEXKKYJIbTYPHOTO MNpPOGEeCcCHOHATBHOTO OOIICHHUS ¢
HOCHUTEJISIMU U3Y4aeMOr0 SI3bIKA.

AHITIHACKHAN A3BIK

Tecr 1
1. Itistime __ goodbye.
a) to say
b) to tell
c) to speak

2. 1 will give you a call as soon as | there.
a) get

b) will

c) am getting

3. She a line under her name.
a) draw

b) drew

c) drawn

4. My sister would like you.
a) meet

b) to meet

C) meeting you

5. I have read his books.
a) a few of

b) few of

€) much

6. Bob very angrily
a) seemed

b) looked

C) spoke

7. Do you know where his blue sweater.
a) did he put

b) he put

c) has he put
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8. France is famous for excellent bread and croissants.
a) them

b) its

c) they

9. Where is Mike? He the desk over there.
a) sitting to

b) sits by

C) is sitting at

10. It was

a) quite a nice house
b) a quite nice house
c) a house quite nice

Tecr 2
1. Paper ............. by the Chinese.
a) Is invented
b) was invented
c) has been invented

2. Don’t worry! When the phone Il call you.
a) rings

b) ring

c) will ring

3. My dad ... me like a baby. I’'m a grown-up.
a) acts

b) treats

c) deals

4.1.... to spend more time with my daughter.
a) mind

b) enjoy

c) decided

5. Ann ... Bergman films when she was 21.
a) saw

b) have seen

c) had seen

6. John and Mary ... each other since 2000.
a) know

b) knew

¢) have known

7. Who ... everything with friends?
a) discusses

b) discuss

c) does discuss
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8. The clients had to pay some extra money, ... they?
a) hadn’t

b) did

C) didn’t

9. ...of the brothers Smith was the youngest?
a) Who

b) Which

¢) What

10. Sam is fond ... sports.
a) at
b) of
c)in

Tect 3
1. I haven’t seen my brother ... ages.
a) from
b) for
C) since

2. My father ... at the plant till now
a) worked

b) works

c) has been working

3. Alfred’s... his sister
a) much taller than

b) more taller than

c¢) more tall than

4. Ouch! Don’t... your keys!
a) be lost;

b) lose;

c) loose

5. Jackob and Jane have not met ... their grandparents or their grandmother
before.

a) neither

b) nor

c) either

6. Before Alice entered university, she ... in the States for six months working as a
nanny.

a) lived

b) has lived

c) had lived

7. He was ... tired to go on.
a) enough
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b) so
c) too

8. My mother asked me if... the film called “Dog”.
a) | had seen

b) have you seen

¢) had I seen

9. What children say may be true; you never can...
a) recognize

b) tell

c) remember

10. He didn’t move, but just... where he fell.
a) laid
b) lay
c) lied

HeMenxkuii 13bIK

Bapuanr 1

I. Losen Sie den Test
1. die Wissenschaft a. TpemIoKeHnE
2. das Angebot b. cmpoc
3. das Einkommen C. Hayka
4. die Nachfrage d. moxon
5. das Wachstum a. poct
6. der Staat b. cOBIT
7. der Absatz C. Hajor
8. die Steuer d. rocymapctBO
9. der Standort a. U3IACPKKU
10. der Handel b. pa3memienre Tpou3BOICTBA
11. das Recht C. TOProBIIs
12. die Kosten d. mpaBo

Wiihlen Sie das passende Synonym
13. die Herstellung

a) die Leistung b) der Gewinn c¢) die Produktion

14. die Marktanalyse
a) das Marketing-Mix  b) die Marktliicke c) die Marktstudie

15. der Wettbewerb
a) die Konkurrenz b) der Leistungsdruck c) die Marktwirtschaft

Wihlen Sie das passende Wort
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16. eine Umfrage
a) einfilhren b) erledigen c¢) durchfiihren

17. einen hohen Umsatz
a) verdienen b) betragen c) erzielen

18. die Preise um 5%.
a) steigern b) erhdhen c) steigen

Bapuanr 2
I. Losen Sie den Test
1. die Gewinnung a. mepepaboTKa
2. die Herstellung b. crpaxoBanue
3. die Veredelung C. J100br4a (IOJIE€3HBIX HCKOMAEMBIX)
4. die Versicherung d. mpousBoacTBO
5. die Forschung a. CKJIaJAMPOBaHHE
6. die Lagerung b. (may4noe) ucciiegoBaHue
7. die Werbung C. HCIOJBb30BaHHE
8. die Verwendung d. peknama
9. das Werk a. ToBap
10. die Ware b. 3aBog
11. der Stoff C. 3IaHue
12. das Gebdude d. ceipbe, MaTepuan

Wiihlen Sie das passende Synonym
13. die Unternehmensleitung

a) das Personalwesen b) das Controlling  ¢) das Management

14. das Budget
a) die Bilanz b) der Haushalt c¢) die Rechnungslegung

15. absetzen
a) abbauen b) verkaufen c) einkaufen

Wiihlen Sie das passende Wort
16. die Kosten um 3%.

a) senken b) vermindern c) sinken

17. mit Griiflen
a) freudigen b) freundlichen c) geehrten

18. Gesellschaft mit Haftung
a) beschrinkter b) bekannter c) begrenzter
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Bepcus 1
Bapuant 3
I. Losen Sie den Test
1. das Werk e. ToBap
2. die Ware f. 3aBon
3. der Stoff g. 31aHue
4. das Gebdude h. ceipbe, MmaTepuan
5. der Verbrauch a. (rotoBoe) u3zCIHC
6. das Erzeugnis b. xouBeiiep
7. das Handwerk C. PEMEeCICHHOE MPOU3BOJICTBO
8. das FlieSband d. morpebieHue
9. die Haftung a. 00s3aTenabCTBA, JOITH
10. die Gesellschaft b. nHaGmromaTenbHBIN COBET
11. die Verbindlichkeiten C. OTBETCTBEHHOCTH
12. der Aufsichtsrat d. oOmecTBO, KOMIIaHUS

Wiihlen Sie das passende Synonym
13. absetzen

a) abbauen b) verkaufen c) einkaufen

14. prisentieren

a) vorstellen  b) schenken c¢) fordern

15. Mitarbeiter
a) Chef b) Kollege c) Kunde

Wihlen Sie das passende Wort
16. mit Griilen

a) freudigen b) freundlichen c) geehrten

17. Gesellschaft mit Haftung
a) beschrinkter b) bekannter c) begrenzter

18. Wir werden noch dieses Jahr ein neues Produkt auf den Markt
a) stellen b) bringen c) legen
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[Tpunoxenne Ne 2
3AJAHMS 110 TEMAM IPAKTUUYECKUX 3AHATHUI

Tema 1: UHOCTpaHHBII A3BIK B MATHCTPATYpe.

BBCI[GHI/IG B TCMY - BU3YyaIU3alud; MPOCIYHIMBAHHUEC OPUTHHAJIBHBIX TCKCTOB IO TEMC U
BBIIIOJIHEHWE 3aJlaHuil; urteHue. [luamor-paccnpoc mo 3agaHHOW TeMme. MOHOJIOrMYECKOE
BBICKa3bIBaHUE. DCCE Ha 3aJJaHHYIO TEMY.

Bomnpocs! 1utst 00cyxaeHus:

- LIeJb U 33/1a4¥ TUCIUILINHBI,

- MECTO JUCITUIUIMHBI B CTPYKTYpE 00pa30BaTEIIbHON POTPaMMBI;

- IJTAaHUPYEMbIE Pe3yIbTaThl OCBOCHUS IUCHIUIUIMHEI,

- IPUYMHBI JaibHeNIero o0yuyeHus nocjae OKOHYaHus OakajaBpHara.

Tema 2: Hayunble uccjie10BaHus.

BBenenvne B TeMy - BU3yanM3alus; MPOCIYIIMBAHHUE OPUTMHAIBHBIX TEKCTOB IO TEME;
yrenue. Kpyribiit cTon mo 3agaHHoi Teme. MOHOJIOTHYEeCKOe BBICKAa3bIBaHHE. DcCe Ha 3a/IaHHYIO
TEMY.

Bonpocsr 1ist 06cyxieHus:

- MCTO/JIbl HAYYHBIX HCCHCHOB&HHﬁ;

- Hay4YHBIH MMOAXO0/1, HAYYHBIA METOJ M METO/IbI HAYKH;

- TeOpeTUYecKasi U MpUKJIaHas HayKa,

- pOJIb Cllydasi B HAYyYHOM OTKPBITHH,

- MOsI Hay4Hasi paboTa, TemMa 1 MpoOJIeMbl UCCIICIOBAHMSL.

Tema 3: CocTosiHUe H3y4aeMoOii 0TPAC/IM NPOMBIIVIEHHOCTH.

BBenenue B TeMy - BU3yaiM3alus; OPOCTYIIMBAHUE OPUTMHAIBHBIX TEKCTOB MO TEME U
BBIMIOJIHEHWE 3aJaHuil; uTeHuwe. Jluanor-paccmpoc Mo 3amaHHON Teme. MoHonorudeckoe
BbICKa3bIBaHUE. MUHU-TIPE3E€HTALIMS HA 3a/IaHHYIO TEMY.

Bomnpocs! 1u1st 00cyxaeHus:

- COBPEMEHHOE COCTOSIHUE OTPACIIH B MHUPE;
- 0COOEHHOCTH pa3BUTHS TaHHOM oTpaciu B Poccun,
- TCHOCHIIUU B COOTBeTCTBYIOIIleﬁ IMPOMBIINIJICHHOCTH B KaHHHHHFpaJICKOfI O6.]'IaCTI/I;
- IEPCIIEKTUBBI PA3BUTHUS JAHHOTO HAYYHOTO HAIlpaBJICHUSI.
Tema 4: IIpodeccuoHanbHbIe HMCCIAEAOBAaHUSL B  COOTBeTCTBYWINeH cdepe

NPOMBIIIVICHHOCTH.



®OHJ| OLIEHOYHBLIX CPEACTB JUIS ATTECTALMU II0 AUCLUIUIMHE «IIPO®ECCUOHAJIBHbBIN
UHOCTPAHHBIN $3bIK» (IIPMJIOKEHUE K PABOYENM [IPOTPAMME JUCLIMIUIMHBI) OCHOBHOM
ITPO®ECCHUOHAJIBHOM OBPA3OBATEJILHOM ITPOI'PAMMBI BBICIIIET'O OBPA3OBAHUS (MATHCTPATYPA)
Bepcus 1 19

BBCI[GHI/IG B TCMY - BuU3yaJM3allyuda, NPOCIYyHIMBAHUC OPUTIMHAJIbHBIX TCKCTOB IO TEMC H
BBIIIOJIHEHUE 3aJaHuil; uTeHue. MoHoJornueckoe BbICKa3biBaHue. [laHenbHas auCKyccus MO
3alaHHON TeMe. MUHU-TIpe3eHTalts Ha 3aJaHHYIO TEMY.

Bonpocsr 1uist 06cyxienus:

- mpodeccrOHaTIBbHBIC UCCIIEOBAHMUS TI0 U3y4aeMoil TeMe B Mupe u B Poccun,
- TEXHOJIOTMY U UHHOBAIIMH, TEXHOJIOTUH 3aBTPALLHErO THSA CO3/1at0TCS CETOAHS;
- pa3BUTHE TEXHOJIOTHU B TPO(HECCHOHATBLHOM c(hepe COOTBETCTBYIONICH OTpaciH;

- TEPCHEKTHBBI MPUMECHEHUS PE3yJbTaTOB HCCIICAOBAHUS HA MPAKTHKE B KAJTMHHHIPAICKON
oOJractu.

Tema 5: IIpo0JieMbl OKpYyXkaroLIel Cpeabl.

BBCI{GHH@ B TCMY - BU3yaJIM3allyda;, NPOCIYHIMBAHWC OPUTIMHAJIbHBIX TCKCTOB I1I0 TEMC H
BBIIIOJIHEHUE 3ajaHuil; ureHue. Kpyruiblii cron mo 3agaHHOW Teme. MoHonorndyeckoe
BbICKa3bIBaHUE. JCCE HA 3aJJaHHYIO TEMY.

Bomnpocs! 1utst 00cyxaeHus:

- IPOOJIEMBI M TIOCJICICTBHSI BO3/ICHCTBHUS MPOMBIIUICHHOCTH Ha OKpYXKarollyio cpeny B Poccuu u
3a pyoeKoM;

- BIIMSIHUE U3Y4aeMOU OTPACIU MPOMBILIIEHHOCTH HA YEJIOBEKa,
- MeTO/1bl OOpHOBI ¢ BO3HUKAIOIIKUMHU TPOOIIEMaMHu.

Tema 6: IIpodeccnonaibHAsA ITUKA HHXKEHeEPA.

BBenenue B TeMy - BH3yald3alus; NPOCIYIIMBAHUE OPUTMHAIBHBIX TEKCTOB MO TEME U
BBINIOJIHEHWE 3ajaHuii; ureHune. Kpyraslii cronm mno 3agaHHOM Teme. MoHonoruueckoe
BbICKa3biBaHUE. [10IrOTOBKA 3a4€THOM MPE3EHTALIUH.

Bomnpocs! u1st 00cyxaeHus:

- npodeccuoHaNbHAas ATHKA WHXKEHEPHBIX coolmiecTB B Poccun u 3a pydexom;
- KpP€JI0 COBPEMEHHOTO UHKEHEPA;
- ydacTue B KOHQEPEHLHUAX, B TOM UUCIIE MEXTYHAPOIHbIX;

- BOBMOJXHOCTHU KapbCPHOTO pOCTAa MOJIOAOTO ClICHHUAIIUCTA.
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[Ipunoxenne Ne 3
THUIIOBBIE 3AJAHUS 1O KOHTPOJIbBHBIM PABOTAM

Kountpoabnas padora Ne 1 (AHIIMACKHUI A3BIK)
Bapmuanr 1

1. Read the text and decide whether the following sentences are true or false.
1. Food technology is based on the practical application of food science.
2. The work of food technologists is not connected with quality control standards.
3. Food technologists don’t take part in designing equipment to prepare food products.
4. Publications concerning different aspects of food production help consumers learn more about
foods they eat.
2. Complete the sentences according to the content of the text.
1. Food technologists working in laboratories investigate .....
2. The ultimate goal of food technologists is to provide products which are ......
3. Recommendations set by food technologists help consumers avoid .....
4. Food technologists create new dishes and recipes that .....

A food technologist is a science and engineering expert who researches and develops strategies
to process, package, and safely distribute food products. Some professionals work in laboratories to
investigate the physical and chemical properties of foods, while others are employed by processing
plants to design new production techniques and equipment. In addition, a food technologist may
apply his or her specialized knowledge to the development of better quality-control programs,
shipping methods, and government standards. Ultimately, technologists ensure the foods citizens
consume are safe and nutritious. A food technologist uses the principle findings of food science to
determine how to improve a product's nutritional value and extend its shelf life. Experts who work
in research laboratories conduct experiments with different types of additives, preservatives, and
packaging materials. They set recommendations for storage temperatures and preparation
techniques to help consumers avoid eating bad food. Additionally, some researchers are involved in
studies to create dishes and recipes that are generally healthier than existing options.

Many food technologists are involved in improving quality-control standards.

A food technologist who works for a government agency might be responsible for
inspecting farms and processing plants to ensure compliance with sanitation laws. He or she may
also become involved in creating publications and materials to improve the public's awareness of
issues surrounding the consumption of food.

3. Answer the following questions in writing.

1. Where can a food technologist work?

2. What do food technologists do to provide consumers with high quality food products?
4. Render the following text into English.

HI/IHIGBaSI MPOMBIINIJICHHOCTh TECHO CBA3aHA C CEJIIBCKUM X03HCTBOM Kak IMOCTaBIIMKOM CBIPbS
uc TOpl“OBJ'IGfI, KOTOpas pCain3dyCT NPOAYKTHI U HOJ'Iy(I)a6pI/II(aTLI. IlosiBIIEHNE HOBBIX TEXHOJIOTHH
IIOMOTAET co37[aBaTh 0oJiee COBEPIICHHYI0 TEXHHUYECKyl0 0Oa3zy. Ha mNuIeBbIX NpeanpusTHIX
TPYAUTCS OTPOMHOE KOJHMYECTBO CHEIMAJIMCTOB. BBIpocian  HaydyHble CHIBI Y4YeOHBIX U


http://www.wisegeek.com/what-are-the-different-types-of-farms.htm
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HCCJICIOBATENILCKUX MHCTUTYTOB, NU300peTaTeNid M KOHCTPYKTOPHI. biaromaps um obecrieunBaeTcs
HerepBIBHBIﬁ IMOABEM TEXHUYECKOI'O YPOBHS pa3JIMYHBIX OTpaCJIeP'I IMPOMBIIIJIICHHOCTH.
5. Complete the dialogue in writing.
Interviewer: What would you like to be in the future?
Y OU i
Interviewer: Why does this profession attract you?
Y OU & e
Interviewer: What kind of knowledge must a specialist in your field have?
Y O L
Interviewer: So now | see your profession is really demanding and very important. | wish you to
succeed in mastering it.
Y OU: o
6. Write an e-mail to your business partner about food factories in your region. You must
write 60 to 100 words.

Bapuanr 2.

1. Read the text and decide whether the following sentences are true or false.
1. There is no difference in quality characteristics between fish before and after canning.
2. Fish may be subjected to various treatments before canning.
3. The storage life of canned fish is very short.
4. Fish rich in fat gives the best quality canned product.

The object of canning is to yield a product that can be stored for a considerable time, at the end
of which it will still be appetizing and safe to eat. Unlike some other methods of preservation,
canning does not attempt to maintain the fish in its original state; canned fish should be regarded
as a different but desirable product. During canning, heat processing alters the character and
flavour of the material: new chemical substances are formed whose nature may be modified by
various treatments of the fish before canning or by the addition of substances such as sauces to the
can.

Fish deteriorate after death due to the action of enzymes and bacteria. Both enzymes and bacteria
can be permanently inactivated by heat and, provided reinfection does not occur, heat processed
fish keep for a very long time. This is the principle on which the preservation of fish and indeed all
foods, by canning and heat processing is based.

In order to make a fish pack of satisfactory keeping quality the following conditions must be
met. The contents of the can must be sterile. The inside surface of the can must be resistant to
attack by any part of the contents, and the outside surface must be resistant to corrosion during
storage. The lid and base of the can must be sealed to the body to prevent entry of air, water, and
contaminants carried by these.

The best quality canned products are obtained from fish rich in fat ,such as herring, salmon, tuna,
sardine and mackerel.

2. Complete the following sentences according to the content of the text.
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1. The main reason of fish spoilage is the action of......

2. The principle on which canning is based is.....

3. The flavour of fish may be changed by the addition of....

4. The materials for making cans must be resistant to....
3. Answer the following questions.

1. What is the object of canning?

2. Why do fish go bad?

3. What is canning based on?

4. What fish are commonly used for production of canned products?
4. Render the text into English.

B Hamreli ctpane 3amopakuBaHUe PhIObI — OCHOBHOM, IIMPOKO PAaCIPOCTPAHEHHBIA U HAJICKHBIH
cnioco0 koHcepBupoBaHus. OH obOecrieunBacT HAHOOJBIIYIO MPOJAODKUTEILHOCTh €€ COXPaHCHUS
0€3 3HAYUTEIHLHOTO HAPYIICHUS MTUILEBOM IEHHOCTH U BKYCa.

YroObl TOJIYYUTh MOPOXKEHHYIO pbIOY JIy4IIero KavyecTBa, PEKOMEHAyeTcs ObICTpoe ee
3aMOpakHBaHUE.

5. Complete the dialogue in writing.
You : Is this the first time you’ve come to Kaliningrad?
Your foreign business partner: ..........................
You: How long are you going to stay here?
Your foreign business partner: ......................
You: What is the date of the completion of the talks?
Your foreign business partner: ....................
You: So if you don’t mind we could meet then and arrange the sightseeing
tour of the city.
Your foreign business partner: .....................

6. Write an e-mail to your business partner and invite him / her to visit your fish processing
plant. You must write 60 to 100 words.

Bapuanr 3.

1. Read the text and decide whether the following sentences are true or false.
1. Sausage making started some years ago.
2. Heat processed sausages are classified into fresh and fermented sausages.
3. The quality of raw meat for making sausages is not important.
4. Some sausages must be heated before serving , other sausages are—ready-eat products.

Sausages are one of the oldest forms of meat processing and modern sausage technology has its
roots deeply embedded in history.

Sausages are usually defined as comminuted seasoned meats, stuffed into casings; they may be
smoked, cured, fermented and heated. They are made from any edible part of the slaughtered,
veterinary-inspected animal, and a series of nonmeat ingredients. Good sausages cannot be made
from inferior or unsatisfactory raw material, and have desirable organoleptic and keeping quality.

Fresh sausages are made from fresh meats which are, as a rule, neither cured, smoked, fermented
nor cooked. Fresh sausages must be kept under refrigeration prior to eating. They are heated by the
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consumer before serving. Fermented sausages are made from cured or uncured, fermented and
often smoked meats but they are not heat processed in any way; they are divided into semidry and
dry sausages.

Smoked precooked sausages are mostly cured, nonfermented products; their shelf life is
increased by heating due to partial reduction of their moisture content; they are usually finally
cooked before consumption.

Emulsion-type sausages comprise ready-to-eat products made from comminuted and well-
homogenized cured meats, fatty tissue, water and seasoning, usually smoked and slightly cooked.

Cooked sausages are ready-to-serve products, basically made from previously cooked fresh or
exceptionally cured raw materials, subjected to final cooking after stuffing, with or without
additional smoking.

2. Complete the following sentences according to the content of the text.
1. Various processing methods used in sausage making give us a product with ...
2. Sausages are made from any edible part of the animal and ....

3. Meats for making fresh sausages are not ....
4. There are two kinds of fermented sausages.
3. Answer the following questions.
1. What materials are used for making sausages?
2. What processing methods are used sausage production?
3. What are the main categories of sausage products?
4. What is the difference between different kinds of sausages?K

4. Render the text into English.

KonbacHeie wu3nenus XxapakTepu3yroTCsi Oojiee BBICOKOW YCBOSIEMOCTBHIO IO CPaBHEHUIO C
HCXOAHBIM CBIpBEM, T.K. B HX COCTaB BXOIUT MsCO, U3 KOTOPOTO YHAJICHBI HCCLGILOGHLIC,
MaJIOKaJIOpUIHBIE YacTh ( KOCTH, CYXOXKHUIIMSL, XPSIIH).

I[J'I}I MPUTOTOBJICHUA OOJBIINHCTBA KOJIOAC HUCIOJIB3YIOT OUYC€HbB TOHKO HU3MECJIBYCHHOC MSCO, a
BMECTO TYI'OIIJIABKOI'O TOBSIXKBETO JKHPaA )1063BJ'I$IIOT JICTKO yCBO?ICMI:Iﬁ CBUHOM HIUK.

5. Complete the dialogue.

A: Mr. Brite’s secretary speaking.

B

A: Just a minute. Hold the line, please.
By

A: I’'m sorry, Mr. Brite seems to be out at the moment.
B
A: | hope so.

B: Thank you. Good-bye.
6. Write an e-mail to your business partner about the participation in the conference and the
topic of your report at this conference. You must write 60 to 100 words.
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KontpoabHast padora Ne 1 (Hemenkmuii fA3bIK)
BapuanTt 1

| a. [lepeBennTe HA PYCCKHUIi A3BIK CJeAYIONIHE CJIOBOCOYETAHUS:
Oo6pasen: die sich lisende Frage —
die geloste Aufgabe —
die zu losende Aufgabe —
die hergestellten Produkte, das herzustellende Produkt, die veranderten Eigenschaften, die
veranderte Eigenschaft, die zu verandernden Eigenschaften, der verbesserte Geschmack, der zu
verbessernde Geschmack, der ersetzte Rohstoff, der zu ersetzende Rohstoff.
|. [lepeBeauTe npeasio:KeHus, NOTYEPKHYB PACPOCTPAHEHHOE Olpe/ae/ieHue.
Oo6pasen: Fur die in_diesem Bericht beschriebenen Untersuchungen wurde das
Aufschlagmittel aus der Tschechoslowakei verwendet.
1. Die Zusammensetzung des fur Untersuche verwendeten Aufschlagmittel ist im Institut fur
Getreideverarbeitung nicht bekannt.
2. Konserve ist ein in einer entspechenden Verpackung mit geeigne tem Verfahren
angefertigtes Erzeugnis.
I1. a) Odpas3yiiTe 0T CJIeAYIOLIUX raJI0r0JIOB NpUJjararejbhbie ¢ cyd. —bar u nepesenure ux u
ClIeAy Inue MNMpEeaJokeHusi, raic npujaraTejibHo€E, ABJIAACH MMEHHOI 4YacTblo CKa3yemoro,
BBIPAXKAECT BO3MOKHOCTD B ITAaCCHUBE.
ersetzen, dosieren, vergleichen, prufen, empfehlen
1. Konserve ist in einer entsprechenden Verpackung bei geeigneter Lagerung Langere Zeit
haltbar.
2. Zu Forellen ist Wein servierbar.
I11. OTy :ke poab BeImoaHsIET ckazyemoe Lassen sich + Infinitiv. IlepeBeaute.
1. Zum gebratenen Fleisch lapt sich frisches Gemuse empfehlen.
2. In Lyon liep sich eine ausgezeichnete Kuche antreffen.
V. IlepeBenure ciaenyoumme npeaaoKeHus: ¢ 000c001eHHBIMU NPUYACTHBIMU 000POTaMH.
1. Die alten Molkereien mit neuesten Maschen ausrustend, erzielt der Betrieb hohere
Leistungen in der Milchverrarbeitung.
2. Statt der Hefe das Backpulver ausgenutzt, kann es fur die Herestellung einiger Brotarten
verwendet werden.
3. Den Weizenteig gut lockernd, tragen die Hefe zu der besseren Qualitat des Brotes bei.
V. IlocraBbTeE BOIIPOCHI K BBIACJICHHBIM CJI0BaAM B CJICAYIOIIUX MPEAJTO0KCHUAX, UCITOJIb3YH
BOINPOCUTEC/IBHBIC MECTOUMEHHDBIC HAPpCYHSI.
1. Durch Kuhlung wird nur eine begrenzte Verlangerung der Haltbarkeit erreicht.
2. Zur Konservierung mancher Lebensmittel genugt bereits die Anwendung nur eines
Verfahrens.
VI. B CJIeaAyrmmux NMPECATOKCHUAX MNOAYEPKHUTE YKa3aT€eJabHbIC METOUMECHUA B
CaMOCTOATECIBbHOM leOTpeﬁJIeHI/II/I H IEPEBECANTE MPECATOKCHUS.
1. Der Ingenieur zeigte dem Meister das Werkstuck. Dieser sah es aufmerksam durch.
2. Unsere Brigade besuchte die Nachbarmolkerei und sammelte bei dessen Besichtigung viele
Erfahrungen.
VIl. O6pa3yiiTe 0T cjeAyIOIIMX NPUJIAraTeJbHbIX CPABHUTEIbHYIO H MPEBOCXOAHYIO CTeleH!
U NepeBeauTe NMpelioKeHus, o0pamas BHUMaHue Ha cyddukc npuiarareJbHbIX.
Oo6pa3sen: weit — weiter — am weitesten
gern, bekannt, wenig, haufig, hoch
1. Der lehrling verwendete die schonendste Garmethode.
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2. Je mehr Geschmacks — und Aromastoffe in der Nahrung enthalten sind, desto besser wird
sie aufgenommen.

3. Die Vorstellungen von der Gesundheit konzentrierten sich fruher auf das korperliche
Wohlbefinden.

4. Der Kase ist ein ausgezeichnetes Nahrungsmittel mit hohem Nahrwert.

VIII. IlpounTaiiTe 1 nepeBeauTe TEKCT; 3aTeM NUCbMEHHO ad3aubl 3, 4.
Chemische Konservierung

Neben den physikalischen gibt es zahlreiche chemische Verfahren zur Haltbarmachung von
Lebensmitteln. Virlr chemische Stoffe hemmen die Entwicklung von Mikroorganismen. Aber viele
antimikrobiell wirksame Stoffe auch fur den Menschen giftig. Dementsprechend sind dem Einsatz
chemischer Substanzen zur Lebensmittelkonservierung unterschiedliche Grenzen gesetzt.

Sauren. Diese Konservierungsmoglichkeit wird praktisch genutzt, indem man Lebensmitteln
organische Sauren, wie Milch-, Essig-, Zitronen- und Weinsaure, zusetzt oder sie durch naturliche
Milchsauregarung einsauert, z.B. bei der Herstellung von Sauerkraut und Salzgurken. Da die
Sauerung Sauerung lediglich Schutz gegen bestimmte Mikroorganismengruppen bzw.-arten bietet
und somit nur eine begrenzte Konservierung von Lebensmitteln ermoglicht, werden gesauerte
Lebensmittel durch Pasteurisation, haltbar gemacht.

Rauchern. das Rauchern von Fleisch und Fisch ist ein seit Jahrhunderte bekanntes
Konservierungsverfahren. Da es vorwiegend nur auf die Oberflachenschichten wirkt, wird es
moglich in Verbindung mit Salzen und Pokeln angewandt. Die mikrobielle Wirkung des Raucherns
beruht auf der Senkung des Wassergehalts im Rauchergut und auf den im Rauch enthatenen
keimhemmenden bzw. keimtotenden chemischen Stoffen, die sich auf der Oberflache des
Rauchreguts niederschlagen. Diese bewirken gleichzeitig den geschatzten typischen
Rauchgeschmack. Geraucherte Fleisch- und Wurstwaren sollen kuhl und trocken aufbewahrt
warden.

Salzen. Als Salzen bezeichnet man die Zugabe von Speisesalz in unterschiedlichen
Konzentrationen oder Einlegen von Lebenswendiger Faktor eine wichtige Rolle in der
menschlichen Ernahrungund wird schon seit prahistorische Zeit zur Konservierung verwendet. der
Einsatz von Speisesalz zur Konservierung erfolgt sowohl bei tierischen Produkten, insbesondere
Fisch (Salzheringe) und Fleisch, als auch bei pflanzlichen, z.b. bei der Herstellung von Salzgmuse.
Gesalzene Lebensmittel sollen allgemein bei kuhltemperaturen gelagert warden.

INosicnenus x TEKCTY.

die Essigsaure — ykcycHasi KHCTIOTa

die Milchsauregarung — mosouHokucoe OpokeHHEe

die Oberflachenschicht — moBepxHoCTHBII ci10i#t

seit prahistorischer Zeit — ¢ TocTOMCTOPHUECKIX BpEMEH
3agaHus K TEKCTY

1. OszarmaBpTe KaXkabIii ab3all

2. Brimmmure U3 Tekcra CJIO)KHO-TIOJYUHCHBIC MTPCAJIOKCHUSA C IPUAATOYHBIMU: a) IMPpUYUHBI;
0) ompenenuTenbHBIM; B) 00CTOSTENHCTBA 00pasa 1eHCTBHS.

3. HaﬁﬂHTe B TCKCTC OTBCTBHI Ha CJCAYHOLIUC BOHpOCBI6 a) KakKuec 13 METOAOB COXPAHCHUA
IPOAYKTOB MMEIOT OO0JbIlIOoe 3HAa4YeHHE B HApOJHOM Xo03slcTBe? 0) Kakue M3 HHUX
MMPUMCHAIOTCS B JOMAIIHEM XO03sTUCTBE? B) B KaKHUX OTpacidgx HHH.IGBOﬁ MMPOMBIINIJICHHOCTH
MPUMCHAIOTCS: COJICHUE, KOITYCHUEC, 3aKBaluBaHue?
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Bapuanr 2

| a. [lepeBennTe HA PYCCKHUIi A3BIK CJeAYIONIHE CJIOBOCOYETAHUS:
O6pa3sen: das sich bratende Fleisch — skapsimeecst msico
das gebratene Fleisch — :xapenoe msico
das zu bratende Fleisch — msico, koTopoe HYKHO MOKAPHUTH
Die zu losenden Weltprobleme, die gelosten Weltprobleme, das verdampfende Wasser, das zu
verdampfende Wasser, die entdeckten Mikroorganismen, das geschnittene Brot, die gebratene
Kartoffel, die bratende Kartoffel, die kochende Milch, die zu kochende Milch, die gekochte Milch.
l. HepeBeLmTe MPEAIOKCHUA, NIOJYCPKHYB PACIIPOCTPAHECHHOC OIIPEACTICHUE.
Oo6pa3zemn: Die Arbeitsweise des vor kurzem eingestellten Backautomaten ist mir bischer
noch unklar. — Cioco6 padoTnl aBTOMAaTA JIJIsl BHINEYKH, KOTOPBIH ObLJI YCTAHOBJIEH HEIABHO,
€lIe MHE 10 CHX IOP HE sICCH.
1. Mit den in den Letzten Jahren in verschiedenen Landern entwickelten Aufschlagmitteln
wurde versucht, diese Problem zu losen.
I1. a) O6pa3yiiTe OT cJeAYHIIMX rajorojoB npujararejibHbie ¢ cyd. —bar u nepeseaure ux u
cjaeayronye npeaioKeHns.
frieren, verbinden, lesen, verschlieBen, abtoten
1) Diese schonen gereiften Gemuse sind fur die Konservierung verwendbar.
2) Die Hefe ist bei der Herstellung einiger Brotarten durch Backpulver ersetzbar.
I11. DTy ke poab BbImoHsIET ckazyemoe Lassen sich + Infinitiv. IlepeBeauTe.
1) Der Weizen lapt sich nicht uberall anbauen.
2) Hafermehle lassen sich als Brotstoff nicht ansehen.
IV. IlepeBeaute ciienyomue nNpeaaoKeHus ¢ 000c00JeHHbIMU NPUYACTHBIMHM 000POTaMM.
1) In der Backereiproduktion von neuen Anlagen ausgerustet, werden fast ganze
Produktionsprozesse durch elektronische Anlagen gesteuert.
2) Weizen- und Roggenteige gut lockernd, verbessert man die Qualitat des zubackenden
Brotes.
3) Dieses Brot, von unseren Backern anhand der neuen Ausrustung gebacken, hatte schones
Aussehen und besonderen Geschmack.
V. IlocraBbTeE BOIIPOCHI K BBIACJCHHBIM CJI0BaM B CICAYIOIIUX MPEAJOKCHUAX, UCITOJIb3YyH
BOINIPOCUTECJIBHBIE MECTOUMECHHDBIC HAPpECYUsI.
1) Fur das Festsellen der richtigen Unterhitze wird etwas Mehl in das Offeninnere gestreut.
2) Beim Pokeln soll der Fleisch durch Zugabe von Speiseselz, Nitritpokelsalz und
Pokelhilfsstoffen haltbar gemacht werden.
VI. B Caeayrmmux NMpEAT0KCHUAX MNOAYECPKHUTE YKa3aTrejJbHbl¢ METOUMEHUSA B
CaMOCTOATCIBHOM yHOTpeﬁ.ﬂeHI/II/I U IEPEBCAUTE NPECAIOKCHUA.
1) Die Wirkung der ionisierenden Strahlen ist ebenso wie der UV Strahlen von zahlreichen
Faktoren abhangig.
2) Die Geschwindigkeit der Verderbnisvorgange ist von der Temperatur abhangig, deshalb
wird diese surch Anwendung von Kalte gesenkt.
VIl. O6pa3yiiTe 0T cjIeAyIOIIMX NPUJIAraTeJbHbIX CPABHUTEIbHYIO H MPEBOCXOAHYIO CTelleH!
U NepeBeauTe NMpeliioKeHus, 00paias BHUMaHue Ha cy(pPukc npuiararejbHbIX.
alt, flussig, gering, wichtig, gut
Oopasen: fein — feiner — am feinsten
1) Um das Buttermilchbrot noch saftiger zu machen, konnen 150g Kartoffelpuree eingeknetet
werden.
2) Man mup den Teig zudecken, an warmeren Ort eine Stunde gehen Lassen.
3) Die Gurke besitzt den hochsten Basenuberschup.
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4) Junge, zarte Gurken sollten nach einer grundlichen Reinigung mit der Schale verzehrt
werden, denn dicht darunter sitzen die meoisten Vitalstoffe.
VIII. IIpounTaiiTe U nepeBeUTE TEKCT; 3aTeM MUCbMeHHO ad3aubl 1, 3, 5.
Strahlenbehandlung

Wahrend die keimtotende Wirkung des ultravioletten Anteil der Sonnenstrahlen schon seit
langem bekant ist, schenkt man in jungster Zeit in zunehmendem Mafe modernen Strahlenquellen,
z.B. radioaktiver  Substanzen, und ihren Einsatzmoglichkeiten —auf Sektor der
Lebensmittelhaltbarmachung besondere Aufmerksamkeit. Gegenwartig ist die praktische
Strahlenbehanndlung von Lebensmitteln aus verschiedenen Grunden noch eng begrenzt, doch sind
in der Zukunft weitere Einsatzmoglickeiten zu erwarten.

Zu den ionisierenden Strahlen gehoren die Beta- oder Elektronenstrahlen und
elektromagnetische Strahlen (Rontgen- oder Gammastrahlen). Prinzipiell ermoglicht der Einsatz
ionisierender Strahlen, Lebensmittel entweder keimfrei oder auch nur keimarm zu machen. Da
energiereiche Strahlen, insbesondere Gamma-Strahlen eine grofe Tiefwirkung haben, sind sie auch
zur Behandlung verpackter Lebensmittel, einschlieflich Blechdosen und Plastverpackung,
einsetzbar.

Nachteile der Anwendung ionisierender Strahlen liegen, abgesehen von den hohen Anlagen-
und Betriebskosten, in Farb-, Geschacksveranderungen.

Zusatz von Konservierungsmitteln. Konservierungsmittel im engeren Sinn sind chemische
Konservierungsstoffe, die dazu bestimmt sind, mikrobiell bedingte nachteilege Veranderungen von
Lebensmitteln, deren Rohstoffen und Zwischenprodukte zu verzogern oder zu verhindern. Im
weiteren Sinne warden unter Konservierungsstoffen auch solche Substanzen verstanden, die gegen
rein chemische und physikalische Veranderungen von Lebensmitteln angewandt warden, z.B.
Antioxydanten. Von den unzahligen bekkanten chemischen Substanzen, die Mikroorganismen in
ihrer Entwicklung hemmen oder sie abrotzen, entsprechen nur wenige den Anforderungen.

Einige fruber ubliche Konservierungsstoffe wurden — zumindest in einigen Landern —
verboten, da gesundheitsschadliche Nachwirkungen, u.a. krebserregende Eingenschaften,
festgestellt wurden. Dazu gehoren u.a. Borsauer und Salizylsaure. Gegenwartig wird der
Anwendung chemischer Substanzen zum Zwecke der Lebensmittelkonserierung erhobte
Aufmerksamkeit geschenkt. Allgemein wird angestrebt, den Einsatzt nach Moglichkeit zu
beschranken und nur Konservierungsmittel zuzulassen, deren Einsatz technisch ubedig ist und die
gesundheitlich unschadlich sind.
3agaHus K TeKCTy

1) OsarnaBbTe KaKIplit ab3air;
2) Bremmmure U3 Tekcrta CIIO)KHOIIOAYMHCHHBIC TPCIIIOKCHUA C NMPHUAATOYHBIM IMPUYUHEBI C

NPpUAATOYHBIM ONIPECACTIUTCIILHBIM,

Haiigute B TekcTe OTBETHI Ha CJICAYIOIIUEC BOIIPOCHI: (I)) KaKOC 3HAYCHUC HMCHOT COBPCMCHHBIC
HUCTOYHUKU U3YUYCHUA I COXPAHCHUA MTHIICBLIX HpO,Z[YKTOB? 6) KaKOBbI HCJOCTATKHU NTPUMCHCHUSA
HOHU3UPYIOIICTO 06J'IquHI/I}I? B) KakKOBa pPOJIb KOHCCPBUPYIOIIUX BCHICCTB B COXPAHCHUU
CKOPOIMOPTAIIUXCA ITPOAYKTOB MMUTaHU?
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