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JINCT COT'JIACOBAHMIA
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Pazpabotuuk K.1.H., JoueHT MapkoBa T.A.

[Tporpamma onoOpeHa Ha 3acefaHuu Kadenpbl HHOCTPAHHBIX SI3BIKOB OT «24» sHBaps
2023rona, mpotokod Ne 6.

3aB. kadenpoii, K.1.H., 1orieHT Mapkosa T.A.

Pabouas mporpaMma JUCHMIUIMHBI COTJIACOBAHA HA 3aCE€AaHUU METOIUYECKON KOMHCCUU
TeXHOJOrn4eckoro ¢akynbpTera oT «16» despans 2023 roaa, mpotokoia Ne 6.

[Ipencenarenb METOAMYECKON KOMUCCHUH, K.T.H., 1oueHT bypmaruna T.1O.



1. Ileau ocBoeHUN THCHHUILIUHDI.

Llenpto yuyeOHOM MUCHMIUIMHBL SBISIETCS O0yUYCHHE MPAKTUUYECKOMY BIIAJICHUIO Pa3TOBOPHO-
OBITOBOM peubl0 M SI3bIKOM CHELMATBHOCTU Ul aKTUBHOIO NMPUMEHEHUS MHOCTPAHHOIO sI3bIKA
KaK B ITIOBCETHEBHOM, TaK M B MPO(ECCHOHATBHOM OOILICHUH, 3aKpEIUICEHUE TPOrPaMMbl CpeaHEN
HIKOJIBl 10 AHIVIMHCKOMY SI3bIKY B paszzenax: (OHETHKa, JICKCMKa M IpaMMaTHKa, U3ydeHUe
HOBOIO M pAacIIMpPEHHE HU3BECTHOIO JIEKCMKO-TPaMMAaTHYECKOro marepuana. Kpurtepuem
IPAaKTUYECKOI'O BIIAZICHUS WHOCTPAHHBIM S3bIKOM SIBISIETCS YMEHHE JIOCTaTOYHO YBEPEHHO
MOJIB30BAaThCsl  Haubojee YMNOTPEOUTENbHBIMA M OTHOCHTEIBHO MPOCTHIMH  SI3BIKOBBIMHU
CpeACTBaMU B OCHOBHBIX BUAAX PEUYEBOM JESITEIbHOCTH: FOBOPEHUH, BOCHPUATUM Ha CIyX
(ayaMpoBaHUM), YTEHUU U IIUCHME.

IIpakTHyeckoe BiaZieHUE S3BIKOM CHELMAIbHOCTH MpPEANoiaraeT TaKXke YyMEHHue
CaMOCTOSITENIbHO PabdOTaTh €O CHELMATIbHON JIMTEPATypOM Ha HMHOCTPAHHOM S3BIKE C LIEJIbIO
HOJy4YeHUs IpodeccuOoHaIbHON UH(pOpMAIUH.

3agaum y4eOHOM AUCHUIIMHBI:
- TIOBBIIICHHWE YPOBHS y4eOHOM aBTOHOMHH, CIIOCOOHOCTH K caM000pa30BaHUIO;
- pa3BUTHE KOTHUTUBHBIX U UCCIIEI0BATEIbCKIX YMEHHUIA;
- pasButue HHOOPMAIIMOHHON KYJIbTYPHI;
- paciupeHue Kpyrosopa U MOBbIIIEHUE 001IeH KyIbTyphl CTYJCHTOB;
- BOCHHUTAHHE TOJEPAHTHOCTH W YBWKEHHS K JYXOBHBIM ILEHHOCTSIM Pa3HBIX CTPaH H
HapOJI0B.

2. Mecto aucuuniaunsl B crpykrype OOII 0akanaBpuara:

Hucuunnuaa «MHOCTpaHHBIM SI3BIK» OTHOCUTCS K 00si3aTenbHOM uvactu broka 1.
Huctumime  (Monyiniel) (denepanbHOrO TOCYJIApCTBEHHOIO 00pa3oBaTENbHOIO CTaHJapTa
BeIcIIer0  oOpa3oBaHMs — OakajaBpuaT 1O  HampamieHuto mnoxaroroBku  15.03.02
«TexHonornyeckue MamuHbl U 00OpynoBaHHe». MHIEKC AUCHUIUIMHBI [0 y4eOHOMY IUIaHYy:
b51.0.03.

B kauecTBe BXOJHBIX TpeOOBAHMW BBICTYIAIOT COPMUPOBAHHBIE paHEe KOMIETEHLUU
oOyvaromuxcs, TNpPHOOpETeHHblE B  Mpolecce H3Y4YEHUs  HMHOCTPAHHOTO  si3plka B
obmeobpazoBatenbHOi mikojae. OcBoeHue y4eOHOW IUCHUIUIUHBI «MHOCTpaHHBIM S3BIK»
0a3upyeTcs Ha 3HAHUAX U YMEHUSX, MOJTYYEHHBIX CTYACHTaMU NMPH U3YUYEHUU TaKUX AUCIUTLINH
kak: «KynbpTypa peun u genoBoe oOuieHHE».

OcBoenne y4eOHOW TUCHMIUIMHBI «MIHOCTpaHHBINA SI3BIK» SBISETCS KOMIETEHTHOCTHBIM
pecypcoM Uil JaJbHEWIIEro HW3Y4YeHMsl CIENYIOIUX JUCHMIUIMH (Moaynel): «Oomas
TEXHOJIOTHUS MUIIEBBIX TPOU3BOJACTBY, «MOHTaX, CEPBHC, PEMOHT, JUATHOCTHUKA 000PYA0BaHUS
MUIIEBBIX MPOU3BOJCTBY, «ABTOMATU3UPOBAHHBIE CHCTEMBI YINPABICHHS TEXHOJIOTMYECKUMHU
IIpoLeccCaMy B MMUILEBOM MPOMBILIUIEHHOCTH» U JIp.

3. Komnerenuunu odyuyaiouierocsi, opMupyemMbie B pe3y/bTaTe 0CBOCHUS AN CHUTIUHBI

[Ipouiecc nzydeHus qucHUIUIMHBI « MHOCTpaHHBIN S3BIK» HaIpaBlieH HA (POPMUPOBAHUE
ciaenyromux KomnereHud B coorBeTrcTBHM ¢ PI'OC BO 1o gaHHOMY HampaBJEHUIO
MOATOTOBKU:

Yuusepcanvuvie komnemenyuu.

YK-4. CniocoGeH 0oCyIecTBIATh JIETOBYI0 KOMMYHUKAIIMIO B YCTHOH M MHUCHMEHHOU
dbopmax Ha rocygapcTBeHHOM si3bike Poccuiickoit denmepariuu 1 ”HOCTpaHHOM(BIX) SI3bIKE(aX).



Kox v HanmenoBanue

Koa u HauMeHOBaHMe HHIANKATOPA JOCTUKCHUA KOMIIETCHIIUU

KOMIIETeHIIU U

YK-4 - cnocoben NI 1yk-4

OCYILECTBJIATH 3HaTh

JIEJIOBYIO - CHEIHAJIbHYI0 TEPMHUHOJIOTHIO MO IIUPOKOMY U Y3KOMY MPOQUITIO

KOMMYHUKAIUIO B
YCTHOU U MUCbMEHHOM
dopmax Ha
roCyAapCTBEHHOM
a3b1ke Poccuiickon
®denepaunu U
MHOCTPaHHOM(BIX)
s3bIKe(ax)

CHIEIINAJIBbHOCTH,

- TpaBWJIa TOCTPOCHHUS TOBECTBOBATEIBHBIX M BONPOCUTEIIBHBIX
MPEJI0KEHU N aHTTIMHCKOTO S3bIKA;

- OCHOBBI yOJIUYHOM peyH;

- mpaBuIa 0OPMIICHHS JISTIOBOH MEPETUCKY;

- TIpaBWJIa aHHOTUPOBaHMS, peEePUPOBAHMS U TTEPEBOA JTUTEPATYPHI
110 CIIEIHAIbHOCTH.

N 2yk-4

Ymerhb

- TOHUMATh YCTHYIO (MOHOJIOTHYECKYIO U JIMAJOTUYECKYI0) peyb Ha
OBITOBBIE U CIIELIHAJIbHEIE TEMEI,

- YATATh W MOHHMAaTh CO CJIOBAPEM CIICHUAJBHYIO JIUTEPATYPY IO
UIMPOKOMY U y3KOMY MPOMUITIO CHIEIMATbHOCTH;

- y4acTBOBaTh B OOCYXKICHHH TEM, CBSI3aHHBIX CO CIICIUATBHOCTHIO
(3amaBaTh BOIPOCHI U OTBEYATHh HA BOIPOCHI).

N 3yk-4

Baagers

- WJIUOMATUYECKH OrPAaHUYEHHOU
HENUTPAJILHOTO HAy4YHOTO U3JI0KEHHUS:
- HaBBIKAMH pPa3rOBOPHO-OBITOBON peud (BJIaZeTh HOPMAaTHBHBIM
MPOU3HOUIEHUEM U PUTMOM peYd U TNPUMEHATh UX UL
MTOBCETHEBHOTO OOIICHHS );

- OCHOBaMHU IyOJUYHOH peun —
IIPEIBAPUTEIILHOM MMOATOTOBKOM);

- OCHOBHBIMH HaBBIKAMH MHUCbMa, HEOOXOJIUMBIMU I MOJATOTOBKU
myOnMKanui, Te3UCOB U BEICHUS MEPENNCKH;

- Haubonee ymoTpeOutenbHON  (0a30BOHM) TpaMMaTHKONW U
OCHOBHBIMHM T'pPaMMaTUY€CKHMMHU SIBJICHHUSAMH, XapaKTEpHBIMU IS
npodeccroHalbHOM peun;

- [pUeMaMH aHHOTHUPOBAHMUS,
JIUTEPATyphl N0 CIEUHUATILHOCTH.

pCubro, a TaKXC CTUIICM

cooOImIeHus, AoKIanel (c

pedepupoBaHus U  TEpeBOAa




4. CTpyKTYypa U coJepkaHue pa3aejoB IUCHUIINHBI
OO61mast TpyA0EMKOCTh TUCIUTLINHBI COCTABIISIET 8 3a4STHBIX SUHMUII.

4.1 CTtpykTypa M CUHILIHHBI

Bua yueGHoii paGoTbI Bcero Cemectp Bceero | Cemectp | Cemectp
04YHO 1 2 3 4 3204HO 1 2

KoHTakTHBIE Yachl (BCero) 148 34 48 34 32 28 16 12
B TOM YHCJIE:
Jlexkuuu (JI) 4 4
JlabGoparopusie 3ansTus (JI3)
Ipaktryeckue 3ansaTus (113) 148 34 48 34 32 24 12 12
CamocrosiTe/ibHast padoTa 131 38 24 38 31 247 124 123
(Bcero)
Bun npomexxyTo4HON 3a4eT, | 3a4eT | 3a4eT | 3a4eT | DK3aMeH 3a4er 3K3aMeH
aTTeCTaIu 9K3aMEH
KonTpoib 9 9 13 4 9
Oo0mast Tpy10eMKOCTb, 288 72 72 72 72 288 144 144
Yyacel
3auéTHBIC ¢IMHUIIBI 8 2 2 2 2 8 4 4

4.2. Conep:xaHue pa3iesioB y4eOHOI U CHUNIHHBI

Ne Pa3zgen aucuuMniInHbI Conep:xxanue
n/n

1. Tema «Mos ceMbsa»

- JIEKCHKA 110 TeME «CeMBbsD»

2. | Nms cymecTBUTEIBHOE,
apTHKITb

- 00IIIME CBEaCHUS

- KaTeropus 4ncia CymeCTBUTCIIbHBIX

- ynoTpebieHNe HeOolpeIeIEHHOTO apTHKIIS

- yHIOTpeOIIeHNE ONPEAETICHHOTO apTUKIISA

- OTCYTCTBHEC apPTHUKJIA

3. | Nms npunararensHOe,

- 00IIIME CBEACHUS

- CTCIICHU CpAaBHCHMUS IMPUJIATraTCIIbHBIX
- KJ'IaCCI/Id)I/IKaI_II/ISI Hapeqnﬁ 110 3HAYCHHIO

AKTUBHOTI'O 3an0ra)

Hapeuue
4. | I'maron (ocCHOBHBIE
¢dbopmbl, BpEMEHa

- o01Me cBeneHus
- TaroJel étre / avoir

- CUCTEMaA BUJO-BPCMCHHBIX (bOpM rjarojia

- oOpazoBaHue U yrnotrpedieHue GopM HACTOSIIETO BpEeMEHU
- oOpa3oBanue, ynorpedienue GopM mpoIIeero BpeMeH!
- oOpa3oBanue, ynorpedyienne GopM OyIyIIero BpeMeH!

5. | I'maron (ocHOBHBIE
¢bopmbl, BpeMeHa
ITACCUBHOTO 3aJI0Ta)

- CUCTEMa BUJO-BPCMCHHBIX (I)OpM rjarojia
- IEpCBO/J TJ1arojioB B IMaCCUBHOM (bopMe

WH(OUHUTHUBHBIE
KOHCTPYKIIUH)

WH(OUHUTUBA U PYHKIIUH,

6. | MonansHBIE I1arojbsl U - vouloir
UX DKBUBAJIEHTEI - devoir
- étre / avoir
- pouvoir
- savoir
7. | Uapunutus (hopmbl DopMsI:

- Infinitif présent

- Infinitif passé
DyHKIUU:

- 4aCTh CKa3yeMOTO

- IPSIMOE JIOTIOTHEHUE
- 00CTOSITENBCTBO TIENN
Koncrpykuun:

- couetanue mnaronoB faire, laisser ¢ uHpuHUTHBOM
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[Ipuuactus, npuyacTHbIE
00OpOTHI.

DopMmBI:
- Participe présent
- Participe passé
- Participe passé composé
DOyHKIUU:
- 4aCTh CKa3yeMoro
- OIpeJIeIICHHE
- 00CTOSITEIHCTBO

Heenpuuactue

- o01IMeE cBeneHUs
QyHKINHU:

- 4aCTh CKa3yeMoro
- JIOIIOJIHEHHE

- 00CTOSITENLCTBO

10.

Le lait comme un moyen
de I’alimentation

- BBEJICHUE JIEKCUKH K TEKCTY II0
IrpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

- 4YTEHHME TEKCTa, IEPEBOL,
YIPaXHEHMUSL.

CIEIMAJIbHOCTH, OTpaboTKa

JICKCUKO-TPaAMMATHUUYCCKUC

11.

Tema: «AkageMus»

- pacCKas3 00 aKaJCMHUH

12.

La composition du lait

- BBEJICHUE JICKCUKH K TEKCTY 110
IrpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

- 4YTEHHME TEKCTa, IEPEBOL,
YIPaXKHEHMSL.

CHEIMAIbHOCTH, OTpabOTKa

JICKCUKO-TPaAMMATHUYCCKUC

13.

Le qualite du lait

- BBEJICHUE JIEKCUKH K TEKCTY 110
IrpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

- 4YTEHHME TEKCTa, IEPEBOL,
YIPaXKHEHMUSL.

CHEIMaJIbHOCTH, OTpaboTKa

JICKCUKO-TPaAMMATHUYCCKUC

14.

Les microorganisms du
mait

- BBEJICHUE JIEKCUKU K TEKCTY IO
rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

- UYTEHHE TEeKCTa, TMepPeBo,
yIpaKHEHHUSI.

CIICOUaJIbHOCTH, 0Tpa60T1<a

JICKCUKO-IpaMMaTUYCCKHEC

15.

Le traitement du lait

- BBEJICHUE JIEKCUKH K TEKCTY IO
IrpaMMaTUYECKUX CTPYKTYP

- YTeHHE TEKCTa, IMEepeBo/,
YOPaKHEHMUSI.

CIICIUaJIbHOCTH, 0Tpa6OTKa

JICKCUKO-IpaMMaTUYCCKHEC

16.

Le beurre

- BBEJICHUE JIEKCUKH K TEKCTY IO
IrpaMMaTUYECKUX CTPYKTYP

- YTeHHE TEKCTa, MEepeBo/,
YOPaKHEHMUSI.

CIICIUaJIbHOCTH, 0Tpa6OTKa

JICKCUKO-IpaMMaTUYCCKHEC

17.

La fabrication du beurre

- BBEJICHUE JIEKCUKH K TEKCTY I10
IrpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

- UYTEHHE TEKCTa, IEePEBOJ,
YIPaXKHEHMSL.

CIICIUaJIbHOCTH, 0Tpa6OTKa

JICKCUKO-IpaMMaTUYCCKHEC

18.

Les defaults du beurre

- BBEJICHUE JIEKCUKH K TEKCTY IO
IrpaMMaTH4YECKUX CTPYKTYP

- YTeHHE TEeKCTa, MEepeBo/,
YIOpaKHEHUS.

CIICIUaJIbHOCTH, 0Tpa6OTKa

JICKCUKO-IpaMMaTUYCCKHEC

- pa3pa60TKa CXCMBI 110 COACPIKAHUIO TCKCTA.

19.

Le fromage

- TIepecKa3 110 IJIaHy.

20.

Les varietes des fromage

- BBEJICHUE JIEKCUKH K TEKCTY IO
rpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP

- 4YTEHHME TEKCTa, IEepPeBOJ,
YIPaXHEHMSL.

CIENUaTBLHOCTH, OTPabOTKa

JICKCUKO-IPpaMMaTUYICCKHUC

- pa3paboTKa CXEMBI IO COJACPKAHUIO TEKCTA.

21.

Tema: “Mos  Oynymas
CHEIUAIbHOCTE

Jlexcuka o Teme «Most Oyayias CrienaTbHOCThY.

22.

La fabrication des

fromages fondus

- BBEJICHUE JIEKCUKH K TEKCTY IO
IrpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
- 4YTCHHME TEKCTa, MEPEBO/,

CHeNHaTbHOCTH, OTPAabOTKa

JICKCUKO-IT'paMMaTHUYCCKUEC
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yOpaxKHEHHUSI.

- pa3paboTKa CXEMBI 10 COJIEP’KaHUI0 TEKCTA.

23. | La Russie - 4YTGHHWE TEKCTa, IMEePeBO/I,

yIpaXHEHHUSI.

- pa3pa60TKa CXCMBbI I10 COACPKKAHUIO TCKCTA.

JICKCUKO-IPpaMMAaTUYCCKHC

24. | Les produits laitiers | - BBeacHME JIGKCHKH K TEKCTY IO CIIEIHAILHOCTH, 0TpabOTKa

fermentés IrpaMMaTHYECKUX CTPYKTYP
- 4YTEHHE TEKCTa, MEPEeBOJ,, JEKCUKO-TPAMMATHUECKUE
YIPaKHCHHUS.
- pa3paboTKa CXEMBI 110 COJICPKAHUIO TEKCTA.
25. | Masse-media - YTGHME U TIPEBOJ CTaThbH, IMepeJaya OCHOBHOIO
COJICpKaHUs CTaThU
4.3. Paznenbl yueOHOM JUCUMIITIMHBI M BUbI 3aHATHIA
Ounas ¢opma o0yueHus
ggn HaumenoBanue pa3aenoB y4eOHOI TUCIUTUIMHBI I13 | CPC | Kontposs | Beero
1 Tema «Mos ceMbsi» 5 4 0,5 9,5
2 WMst CyIiecTBUTEIIBHOE, ApTHKITh 5 4 0,5 9,5
3 VmMs npuiiarareibHOe, HapeUre 5 4 0,5 9,5
4 ['maron (ocHOBHBIE (OpMBI, BpeMeHa aKTUBHOTO | 5 4 0,5 9,5
3aj10ra)
5 ['marosn (ocHOBHBIE (hOPMBI, BpEMEHa MTaCCUBHOTO 5 4 0,5 9,5
3aJiora)
MoaabHBIE TIar0dbl U UX DKBUBAJICHTHI 5 4 0,5 9,5
7 Nudpuautus (popmbl nHGUHUTHBA U PYHKITUH, 5 4 0,5 9,5
WH(OUHUTHUBHBIC KOHCTPYKIIMH)
8 | Ilpuyacrtus, npuyacTHble 00OPOTHI. 5 4 0,5 9,5
9 | Heenpuyactue 6 6 0,5 12,5
10 | Le lait comme un moyen de I’alimentation 6 6 0,5 12,5
11 | Tema: «AxagemMus» 6 6 0,5 12,5
12 | La composition du lait 6 6 0,5 12,5
13 | Le qualite du lait 6 6 0,5 12,5
14 | Les microorganisms du mait 6 6 0,5 12,5
15 | Le traitement du lait 6 6 0,5 12,5
16 | Le beurre 6 6 0,5 12,5
17 | La fabrication du beurre 6 6 0,5 12,5
18 | Les defaults du beurre 6 6 0,5 12,5
19 Le fromage 6 6 12
20 | Les varietes des fromage 6 6 12
21 | Tema: “Most Oyaymias CrielMaIbHOCTD” 6 6 12
22 | La fabrication des fromages fondus 6 6 12
23 | LaRussie 6 6 12
24 | Les produits laitiers fermentes 6 6 12
25 | Masse-media 12 | 3 15
Bcero 148 | 131 9 288
3aounas popma o0yueHust
No HanmMenoBanwme pasznenoB yueOHOM Jexuan | T3 | CPC | Korrposs | Beero
ILII. JUCITUTUIUHBI
1 Tema «Mos ceMbs» 1 1 10 0,5 12,5
2 Nwmst cymecTBUTEIRHOE, APTUKITH 1 10 0,5 115
3 Nwms mpunararenbHoOe, Hapedne 1 1 10 0,5 12,5




4 I'maron  (ocHoBHBIE (OPMBI, BpeMeHa 1 10 0,5 11,5
AKTUBHOTO 3aJ10Ta)
5 I'maroxn (ocHOBHEIE (hOPMBI, BpeMEHA 1 10 0,5 11,5
MaCCHBHOIO 3aJ10Ta)
6 MopabHbI€e TIIaroabl ¥ UX YKBUBAIEHTHI 1 1 10 0,5 12,5
7 Nudpunutus (popmbl vHOUHUTHBA U 1 1 10 0,5 12,5
(yHKIMH, THOUHUTUBHBIE KOHCTPYKIIHH )
8 [IpuyacTusi, mpuyacTHBIE 0OOPOTHI. 1 10 0,5 115
9 Jleenpudactue 1 10 0,5 11,5
10 | Le lait comme un moyen de 1’alimentation 1 10 0,5 115
11 | Tema: «Axagemus» 1 10 0,5 11,5
12 | La composition du lait 1 10 0,5 11,5
13 | Le qualite du lait 1 10 0,5 11,5
14 | Les microorganisms du mait 1 10 0,5 11,5
15 | Le traitement du lait 1 10 0,5 11,5
16 | Le beurre 1 10 0,5 11,5
17 | La fabrication du beurre 1 10 0,5 11,5
18 | Les defaults du beurre 1 10 0,5 11,5
19 Le fromage 1 10 0,5 115
20 | Les varietes des fromage 1 10 0,5 11,5
21 | Tema: “Mos Oyaymias CieUaIbLHOCTD” 1 10 0,5 115
22 | Lafabrication des fromages fondus 1 10 0,5 115
23 | La Russie 1 10 0,5 11,5
24 | Les produits laitiers fermentes 1 10 0,5 115
25 | Masse-media 7 1 8
Bcero 4 24 | 247 13 288
5. Marpuua ¢popMupoBaHHA KOMIETEHIUHA 110 JMCUHUILIHHE
Pa3zaen AUCHUIIMHBI YHuBepcajibHble KoMneTeHIun | O0IIee KOJIUYeCTBO
YK-4 KOMIIeTeHI Ui
Paznen 1 + 1
Paznen 2. + 1
Paznea 3. + 1
Pasaen 4. + 1
Pasznea 5. + 1
Pasneua 6. + 1
Paznea 7. + 1
Pasznea 8. + 1
Pazneun 9. + 1
Paznen 10. + 1
Pasngen 11. + 1
Pasgen 12. + 1
Paznen 13. + 1
Pa3nea 14. + 1




Pa3znea 15. + 1
Paznean 16. + 1
Pa3znea 17. + 1
Pa3zneu 18. + 1
Pa3zneua 19. + 1
Pa3znea 20. + 1
Pa3znea 21. + 1
Pa3zneua 22. + 1
Paznen 23. + 1
Pa3nen 24. + 1
Paznen 25. + 1

6. O0pa3oBaTe/bHbIE TEXHOJIOTHHU
O0bem aynuTOpHBIX 3aHATHH Beero 148 wacos, mabopaTtopHbie paboTh - () 4acos,
MpaKTUYECKHe 3aHATHs - 148 vacos.
30 % — 3aHATHH B MHTEPAKTUBHBIX OPMAX OT 0ObEMa ayTUTOPHBIX 3aHATHIH.

Cemectp | Bun 3anstus | Vcnonb3yemblie HHTEpaKTHBHBIE 0Opa3oBarenbHble | KommuecTBo
(JI, I13, JIP u TEXHOJIOTUH 4acoB
Jp.)
1 I13 OmnnaiiH-TecTpoBaHue Ha Temy: Mms 2
CYIIECTBUTEIEHOE, apTHKIIH
113 OmnnaifH-TecTpoBaHue Ha Temy: VM 2
npujaraTeJIbHOe, Hapeuue
113 OmnnaifH-TecTUpoBaHuE Ha TeMy: [ maron 2
(ocHOBHBIE ()OpMBI, BpeMEeHa aKTUBHOTO 3aJI0Ta)
113 OmnnaifH-TecTUpoOBaHuE Ha TeMy: [ maron 2
(ocHOBHBIE (OpPMBI, BpEMEHA ACCUBHOTO 3aJ10Ta)
113 OmnnaifH-TecTUpoBaHUE HA TeMy: MopanbHble 2
IJIar0JIbl U MX SKBUBAJICHTHI
2 I13 AHani3 KOHKPETHBIX CUTYyaIuii (case-study) Tuma 2
cUTyauus-wuIrocTpanus Ha temy Le lait comme un
moyen de I’alimentation
113 AHaJIM3 KOHKPETHBIX CUTYyaIuii (case-study) tuna 2
CUTYyaIMsI-MILTIOCTpaIis Ha TeMy La composition
du lait
113 [TpoekT Ha TeMy 1O BBIOOPY 4
113 Konkypc mpesentamuit Ha Temy «CTpaHbl 4
M3y4aeMOro si3blKa — BU€pa, CErOJIHs, 3aBTPa»
3 I13 AHani3 KOHKPETHBIX CUTYyaIuii (case-study) Tuma 2
cuTyauusi-wurocTpanus Ha remy Le qualité du lait
I13 AHani3 KOHKPETHBIX CUTYyaIuii (case-study) Tuma 2
CUTYalMsI-WLUTIOCTpAIHs Ha TeMy Les
microorganisms du mait
113 AHaJIn3 KOHKPETHBIX CUTYyaIuii (case-study) tuna 2

CUTYyaIMsI-WLTIOCTpaIus Ha Temy Le traitement du




lait

I13

AHanmu3 KOHKPETHBIX cuTyaluii (case-study) tumna
CUTYyaIMsI-WLTIOCTpaIus Ha Temy Le beurre

I13

AHain3 KOHKPETHBIX CUTYyaIuii (case-study) tuna
cuTyauus-wurocTpanus Ha remy La fabrication du
beurre

I13

AHann3 KOHKpETHBIX cuTyanuii (case-study) Tuma
cUTyalus-uuIrocTpaius Ha remy Les defaults du
beurre

I13

AHain3 KOHKPETHBIX CUTYyaIuii (case-study) tumna
CUTYyaIMsI-WUTIOCTpalius Ha TeMy Le fromage

I13

AHain3 KOHKPETHBIX CUTYyaIuii (case-study) tumna
CUTyalus-WUIIOCTpanus Ha Temy Les varietes des
fromage

I13

AHan3 KOHKPETHBIX cHTyarui (case-study) tuma
CUTYyalMsI-WLTIOCTparus Ha Temy La fabrication
des fromages fondus

I13

AHann3 KOHKPETHBIX cUTyaluii (case-study) Tuma
CUTYyalus-WITIOCTpalus Ha Temy Les produit du
lait écréeme

I13

JlenoBasgs wurpa Ha «Most

CIICIUAJIbHOCTB»

TEMY Oymyias

I13

KOHKypC MPOEKTOB 110 CO3[aHHI0 OHJIAH-TOCKH Ha
wiatdopme Padlet o Beidopy

Hroro:

50

7. YueOHO-MeTOANYeCKOe o0ecnedeHne CAaMOCTOATEIbHOM padoThI CTY1IeHTOB. OneHOYHbIe
Cpe/CTBA /ISl TEKYIIero KOHTPOJIS yCIeBAeMOCTH, IIPOMEKYTOYHOM aTTecTallu 110
HTOIr'aM OCBOCHHS AN CUMILINHBI.

7.1 Buabl caMOCTOSATEIbHOM paﬁoTI)I, MOPAAOK HX BBINMOJHEHUSA U KOHTPOJISA

Ne Pasnex (rewa) Buasr CPC Topsinox MeToa KOHTPOJISA
n/n JUCIHMILINHBI BoInosiHenns CPC
1 | Tema «Mos cembs» noaroroBka k [13, | pabora c TECTUPOBAHUE,
MOJITOTOBKA K JIEKIIMOHHBIM MHCHMEHHBIN
TECTUPOBAHUIO MaTepuaioM, KOHTPOJIb
BBIIIOJTHEHHE
MPaKTUYECKHUX
3aJaHui
2 | Mms cymectBuTenbHOE, | moaroroBka k [13, | pabora ¢ TECTUPOBAHUE,
APTUKITb MOATOTOBKA K JIEKITMOHHBIM NHUCHbMEHHEIN
TECTUPOBAHUIO MaTepuaioM, KOHTPOJIb
BBIIIOJTHEHHE
MPaKTUYECKHUX
3aJaHui
3 | msa npunararessHoe, noaroroBka k [13, | pabora c TECTUPOBAHUE,
Hapcine MOATOTOBKA K JIEKITMOHHBIM NHUCHbMEHHEIN
TECTUPOBAHUIO MaTepuaioM, KOHTPOJIb
BBITTOJTHCHHE
MPaKTUYECKHUX
3aJaHui
4 | I'maron (ocHoBHBIE | moaroroska K I13, | pabora ¢ TECTUPOBAHUE,
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(bopMslI, BpEMCHA | MOATOTOBKA K JICKIITMOHHBIM MUCbMEHHBIN
aKTHBHOT'O 3a710Ta) TECTUPOBAHUIO MaTepHaJIOM, KOHTPOJIb
BBITIOJTHEHHE
MPaKTUYECKHUX
3alaHui
5 | I'maron (ocHOBHBIE noaroToBka k [13, | pabdota c TECTUPOBAHUE,
¢opmbl, Bpemena HOATOTOBKA K JICKIUOHHBIM MMUCbMEHHBIN
TACCHBHOTO 3aJI0Ta) TECTUPOBAHUIO MaTeprajoM, KOHTPOJIb
BBITIOJTHECHHE
MPaKTUYECKHUX
3aaHui
6 | MonanpHble raroisl ¥ | moaroroska k 113, | paGora ¢ TECTUPOBAHHUE,
AX SKBUBAJICHTBI HOAr0TOBKA K JICKIIMOHHBIM MMUCbMEHHBIN
TECTUPOBAHUIO MaTepHaJIoM, KOHTPOJIb
BEITIOJTHCHHE
MPaKTUYECKHUX
3aaHui
7 | Unpunutus (hopmel noaroToBka k [13, | pabota c TECTUPOBAHHUE,
MH(QUHUTHBA 1 HOArOTOBKA K JICKIIMOHHBIM MUCbMEHHBIN
bynxiuy, TECTUPOBAHUIO MaTepuajoM, KOHTPOJIb
WH()UHUTHBHBIC S —
KOHCTpYKIUH) MPaKTHUYECKHUX
3aaHui
8 | IIpuyacrus, noaroToBka k [13, | pabota c TECTUPOBAHHUE,
IPUYACTHBIE OOOPOTHL. HOJATOTOBKA K JIEKIUOHHBIM MUCbMEHHBIN
TECTUPOBAHUIO MaTepuasoM, KOHTPOJIb
BBITIOJTHCHUE
MPAKTHYECKHUX
3aaHui
9 | Heenpuuactue rmoaroToBka k 113, | BeIMoaHEHHE cobecenoBanue
MOJITOTOBKA K MIPAKTUIECKUX
co0eceI0BaHUIO 3aJTaHAI
10 | Le lait comme un | moxroroeka k I13, | BBIMONHEHHE yJacTHe B
moyen de I’alimentation | noxroroska k MIPaKTUYECKUX TBOPYECKOM
co0ece10BaHUI0 3aaHui 3a/laHuy B TpyIIIe
00y4armuxcs
11 | Tema: «Axagemus» noarotoBka k [13, | BeImoaHEeHME cobeceoBaHue
MOJITOTOBKA K MPAKTHICCKHX
co0eceI0BaHUIO 3aJTaHAI
12 | Lacomposition du lait | noxroroska k I13, | BBIMONHEHME y4acTHe B
MOJTOTOBKA K MPAKTUYECKUX TBOPUYECKOM
co0eceI0BaHNIO 3aJaHuN 3a/IaHUH B TPYTITIE
00y4armuxcst
13 | Le qualit¢ du lait noaroToBka K I13, | BBIIOIHEHHE co0ecenoBanue
MOJTOTOBKA K MPAKTUYECKUX
co0eceI0BaHNIO 3aJaHuN
14 | Les microorganisms du | moaroroska k I13, | BblnosHeHHE yJacTHe B
mait MOJI'OTOBKA K NPAKTHYSCKUX TBOPYECKOM
co0eceI0BaHUI0 3aJlaHuif 3aJJaHUU B TPYIIE
00yJaronmxcst
15 | Le traitement du lait noarotoska k I13, | BeIOIHEHHE cobeceI0BaHUE
MOATOTOBKA K MPAKTUYECKHUX
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cobeceI0BaHHIO 3aJTaHHI
16 | Le beurre noaroroska k I13, | BEIOJIHEHHE cobeceoBanue
MOJTOTOBKA K MPAKTUYCCKUX
co0eceI0BaHUIO 3aJITaHUI
17 | Lafabrication du beurre | noaroroska k I13, | BeImonHeHue y4acTHe B
MOJIFOTOBKA K MPAKTHYIECKHUX TBOPYECKOM
co0ece10BaHNI0 3aaHui 3a/laHuy B TPYyIIIIE
00yJaronmxcst
18 | Les defaults du beurre | noaroroska k I13, | BeImonHeHue y4acTHe B
MOJIFOTOBKA K MPAKTHYIECKHUX TBOPYECKOM
co0ece10BaHNI0 3aaHui 3a/laHuy B TpyIIIIE
00yJaronmxcst
19 | Le fromage nmoaroToska k 113, | BeImoaHeHHE cobecenoBanue
MOJIFOTOBKA K MPAKTHYECKHUX
cobeceI0BaHHIO 3aJaHuH
20 | Les varietes des | moaroroska k I13, | BbIIOJIHEHKE Y4acTHE B
fromage MOJI'OTOBKA K NPAKTHYSCKUX TBOPYECKOM
co0ece10BaHUIO 3alaHui 3aJJaHUH B TPYIITIE
00yJaronmxcst
21 | Tema: “Mosa Oynymas | noaroroska k I13, | BbIIONHEHHUE co0ecenoBanue
CIIEMAIBHOCTD” OATOTOBKA K MPAKTUYECKUX
coOeceI0BaHHIO 3aJaHuH
22 | La  fabrication  des | mogroroska k I3, | BbINONHEHME cobeceI0BaHUE
fromages fondus [MOJArOTOBKA K MPAKTUYCCKUX
co0eceI0BaHHIO 3aJJlaHuI
23 | La Russie MOAroToBKa K [13, | BBIOJIHEHHE cobeceoBaHNE
MOJIFOTOBKA K MPAKTUYECKUX
cobeceI0BaHHIO 3aJaHuH
24 | Les produits laitiers | mogroroska k I13, | BBIMONHEHME cobecel0BaHUE
fermentés MIOArOTOBKA K MIPAKTUYECKUX
cobeceI0BaHUIO 3aJTaHAI
25 | Masse-media noaroroBka k I13, | BeIONHEHME cobeceoBaHNe
MOJIFOTOBKA K MPAKTUYECKUX
coOeceI0BaHHIO 3aJaHuH

7.2 KoHTpOJIbHBIE BONPOCHI VIS CAMONIPOBEPKHU

HanmeHnoBanue
paszesnoB yueOHOM
JCIUTIAHBI

TeMspl y‘-IC6H01"O Kypca AJisk CaMOCTOATCIIBHOT'O NU3YUYCHU A

Tema «Most ceMbs»

- paccCkas o CBOCH CEMBEC, OTBETHI Ha BOITPOCHI

Nms cymiecTBUTENBHOE,
apTUKIIb

I. Mettez un article correspondant.

1. C’est ... bon exemple. 2. Mon pére travalle a ...

usine. 3. ...

matin, je me leve a 7 heures. 4. Je fais mes etudes a ...Univérsité.
5.Dans notre ville il y a ...maisons confortables a plusieurs étages.
6. Ce sont ...livres et ... cahiers. 7.C’ est ...fillettes aux yeux bleus.

8. J’aime ...

chocolat. 9.Flle s’interesse a

... étudiants de...faculté d’économie.
2. Mettez au pluriel les substantifs.

Cabhier, table, étudiant, fils, gaz, cheveu, neveu, chapeau,
journal,travail,garcon, prix, oeil,manteau.

...littérature. 10.Ce sont
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3. Mettez au féminin les substantifs.

Un cousin, un étranger, un voisin, un écolier,

un danseur, un maitre, un acheteur, un directeur,
un professeur, un médecin.

VM npunararensHoe,
Hapeuue

1. Formez le feminine des adjéctifs.

Grand, francais, bleu, principal, bon, gros, cadet, passif,nouveau,
vieux, blan, long, doux.

2. Completez la forme de degres de comparaison .

1. En hiver il fait ... chaud qu’au prentemps. 2. Ce garcon est
fort en francais que moi. 3. Cet exemen est ... difficile que les
autres. 4. Ton frére est plus énergique que toi.5. Ce sont ...belles
salles de I’appartement. 6. Le 22 décembre est ... long jour de
I’année..

3. Traduisez les adverbes:

Vite, plus vite, lentement, chaudement, le plus; bonnement,
heureusement, attentivement, fraichement; volontaire, certainement,
evidement .

['maron (OCHOBHBIE
¢dopmbl, BpEMeEHa
aKTUBHOTI'O 3aJ10Ta)

I.Employez le verbe étre ou avoir :

1. Je... 18 ans. 2. Nous ... beaucoup d’ amis. 3. Je ... malade.4. Quel
age ... vous ?5. Il ... 20 ans. 6. Je ... faim. 7.lls ... beaucoup de
parents.8. Vous ... raison.

2. Traduisez en francais :

1. Mbl MHOTO nyTemecTByeM. 2. OHa npuexana qoMoi.3. Bel uacto
MIPUXOAUTE K CBOUM JIPY3bsiM?

4. 3uMoli OHU XOJWJIM B TeaTp Kaxayro Hexento. 5.IToapyra ckazana
npaBay. 6. Bel Oynere obenars?

Ceiiuyac Tbl yCHBIIINIIL HOBYIO MECHIO.

7.51 3Hato 3TOrO YenoBeka. 8. Ha ymuie Obu1o o4eHb x0i04H0. 9.0H
HarurcaJ MMCbMO POAUTCIISAM.

['maron (ocHOBHBIE
bopMbl, BpEMEHa
MIACCUBHOTO 3aJI0Ta)

I. Traduisez en russe:

1. Ce livre était lu par les étuduants. 2. La Tour Eiffel a été
construite par I’ingénieur Gustave Eiffel en 1889 pour 1I’Exposition
universelle. 3. La Cathédrale de Notre-Dame de Paris fut construite
au XIII siecle. 4.Une expositionde I’ agriculture a été organisé par le
ministére de I’ Agriculture. 5. Mes lettres sont écrites et envoyées. 6.
Le boulevard était planté d’arbres.

7. Cette maison sera transformée en musée.

MO,Z[aJIBHBIC TJ1aroJiel 1
HNX 5KBUBAJICHTBI

1. Traduisez des phrases suivantes en employant des verbes
dans une forme correct.

1.Chéres amis, excusez moi, s’il vous plait, je (devoir — présent )
vous quitter. 2. Quand j’étais une petite fille je revais de (devenir
- imparfait) une chanteuse. 3. Ton chien (avoir - présent) faim !
4. Marie (vouloir - imparfait) acheter une petite robe noire. 5. Je
ne ( pouvoir — passé composé ) I’aider. 6. ( Savoir — présent) - tu
nager ? 7. Je (avoir — présent) beaucoup de chauses a faire.

Nupunutus (popmsl
WH(OUHUTHBA U
byHKIHH,
UH(PUHUTUBHBIC
KOHCTPYKITHH)

1 Indiquez la forme d’infinitif, traduisez les prorositions:

1. La voiture s’arréte, le conducteur vien ouvrir la portiere. 2. C’était
bien facile a voir. 3. Que faire ? 4. J’ai beaucoup de chauses a faire.
5. Il refuse de déjeuner. 6. C’était bien facile a voir. 7. De vous avoir
rencontré m’a donné du courage. 8.Apres avoir quitté son bureau, il
se dirige vers le boulevard Sain-Michel.
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9.

d

1

Mais papa et maman connaissaient la salle pour y avoir chanté
ans les concerts. 10. Ils partent sans nous avoir dit adieu.

1. I a apporté une cassette qu’il voulait lui faire entendre. 12.

Laissez-moi passer.

[Ipuuacrus,
IPUYACTHBIE 000POTHI

1. Trouvez le participle, traduisez:

1. Un homme entrant dans la chambre est notre collégue. 2.Je
vois Marie traversant la rue. 3.Les étudiants partis en vacances
en reviendront au mois de septembre. 4. Dans ce groupe il y a
des filles s’interessant a 1’art. 5. Dans la bibliothéque j’ai vu
Lucie lisant une revu. 6. Les personnes venus a la réunion sont
nombreuses. 7.Le fils parti, la mére a pleuré. 8. Son voyage
ayant été merveilleux, elle en parlait souvent.

2. Traduisez en employant le participe.

1. ITockosbKy 3K3aMeHbl HE OBLIN CAAHbI, Mbl HE MOTJIM yeXaThb. 2.

Korna HacTynuio yTpo, Bce yBHeNM Jiyuu coiHma. 3. Korma math

yluia, AeBodka 3amiakana. 4. Tak Kak JAUPEKTOp OTCYTCTBOBAJ,

MBI He nojnucainu gorosop. 5. Korna Hukonaii 3akoH4mi pabory,

OH MTO3BOHWJI CBOEMY JIPYTY.

Jeenpuuactue
(Gérondif)

1. Formez le gérondif en employant un exemple :
manger — en mangeant.
Partir, arreter, consulter, parler, s’interesser, marcher, lire, se
promener, desirer, dancer, finir, chosir, venir, proposer,
developper, faire.

2. Formez le Gérondif des verbes entre parantheses:

1. Je mangeais une pomme ( finir) mon travail.

2. Nous bavardons (écrire)les lettres a nos parents.

3. Elles pensait a son copain (mettre) ses chaussures brunes.

4. J’attend les invités ( faire) de la salade verte.

Le lait comme un moyen
de I’alimentation

1.

2.
d

3.
4.
S.
2.
1.
2.

I. Repondez aux questions:

Quel est le but de tous les moyens de I'alimentation?
D'apres quoi est effectue I" appreciation essentielle des moyens
e I" alimentation?

Quelle est la composition du lait?

Quelles sont les proprietes du lait?

Quelle est la tache importante de notre elevage laitier?
Traduisez en francais:

ITo cBOEMY cOCTaBY MOJIOKO - COBEPILIEHHBIN IIPOLYKT.
Mosnoko MokpsIBaeT NOTPEOHOCTH OPraHu3Ma B KaJbIUH (110

58%), B 6enkax (1o 23%), B xupax (1o 5%), B Butamunax D, B, C.

3.

Mo10KO SBISETCS HE3aMECHUMBIM MMPOAYKTOM JJIst ACTCKOT'O

IIMTaHUA.

4.

) (

5.

JpeBHUE €TUINTSHE WCIONB30BATH MOJOKO B KauecTBE
€4eOHOT0 CpeJICTBA.
[Torpebnenue Mos0Ka Ha AyLly HACEJIEHUs B HACTOAIIEE BpEMs

nocturaer 250 KMJIOrpaMMOB B TOJI.

Tema: «AxkaneMus»

- (poHTANIBHBIN OIPOC, OTBETHI HA BOIIPOCHI

La composition du lait

Repondez rux questions:

1.
2.
3.
4.

A quoi sont dues les differences de la composition du lait ?
Quel est le pour-cent d'eau dans le lait ?

Quelle est la composition chimique de la graisse ?

Quels sont les principaux constituants du lait ?
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5. De quoi se compose le sucre de lait ?
6. Quels sels contient le lait ?
7. Quels sont les autres cor'posants du lait ?

Le qualite du lait

Repondez a ux questions:

1 .Qu'est-ce que c'est que le lait ?

2.Par quoi est-ce que la teinte du lait est conditionnee ?
3.Comment le gout du lait doit-il etre ?

4.Pourquoi le gout du lait change-t-il ?

Les microorganisms du
lait

Repondez aux questions:

1. Quelle est la cause de differents changements du lait?

2. Quels germes connaissez-vous?

3. Les microorganismes, en quels groupes sont-ils classes?

4. Quelles sont les conditions essentielles de la multiplication des

germes?
5. Quelles bacteries sont-elles importantes pour ['industrie
laitiere?

Le traitement du lait

Repondez aux questions

1. Est-ce que le lait resiste bien au chaleur ?

2. Comment les manipulation avec le lait dans la ferme et dans la
laiterie doivent-elles etre produites ?

3. Quelles mesures contribuent a produire du lait sain et propre ?

4. Comment I'epuration mecanique du lait est-elle effectues dans la

laiterie ?

5. Pourquoi le lait doit-il etre refroidi ?

6. Le refroidissement du lait prealable et la refrigeration a basse
temperature, qu'est-ce qu'ils representent ?

7. Le rechauffement du lait, qu'est-ce qu'il a pour but ?

8. Pourquoi est-ce que la pasteurisation est nomme le
rechauffement menage ?

9. La pasteurisation, quel avantage a-t-elle ?

10. Qu'est-ce que c'est que la sterilisation ?

Traduisez enfrancais:

1. TlotpeOutens, 10CTaBKa, BKYC, CBEKHUM, YUCTHIN.

2. KBaJ'II/I(l)I/II_II/IpOBaHHOC JOCHHC, MECXaHHNYECCKas O4YHnCTKa
MOJIOKaA.

3. B HAaCTOAICC BPEMA pa3JINYarOT TaKUC CIHOCOOBI OXJIAXKACHUA
MOJIOKaA, KaK MMpEaABApPUTEIILHOC OXJIAXKICHUC B
€MKOCTHBIX OXJIaAUTCIAX Ha (I)epMC u OXJIAXKIACHUC B

ITACTHUHYATBIX OXJIAAWTCIBHBIX YCTAHOBKAaX HAa MOJIOYHOM 3aBOJC.
4, CYIJ_IGCTBYIOT pa3jInIHbIC PECIKUMBI acTepr3aluu.

HU3KOTEMIIEpaTypHas rmacTepusanus,
BBICOKOTEMIIEpATypHAas MACTEPU3ALMS U NTaCTEpU3ALUS TIPU
CBEpPXBBICOKOI TEMIIEpATYypE.

5. K cnocobam 06OTaH_ICHI/ISI MOJIOKA OTHOCATCA TOMOT'CHU3alluA U

BUTaMHWHU3allMA MOJIOKA.

Le beurre

Repondez aux questions

1 Comment fabrique-t-on le beurre

2 Combien de tonnes de beurre fabrique-t-on annuellement
. Quelle est la valeur energetique du beurre?

. Quelles vitamines y a-t-il dans le beurre?

. Quelles sont les sortes principaux du beurre?

. Quelles sont les variations du beurre?

o Ok W
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2. Traduisez en francais:

1. Tlomyuenue macia myTeM cOMBaHUS MOJIOKA OBLIO U3BECTHO YXKe
COTHHU JIET JI0 H. 3.

2. Yame Bcero mMacio UCIoJIb30BalI0Ch HE KaK MTPOJIYKT IMUTAHUS, a
KaK CpEeCTBO JICUEHUS.

3. Macno - 310 KupoBas IMYJIbCUS, TPeoOIaTaroNIel COCTAaBHOM
YaCTbI0 KOTOPOM SABJISIETCS. MOJIOYHBIM KUp C

PaBHOMEPHO pacIpeIeICHHONW B HE MOJIOYHOM Tu1a3Moit (Bojia ¢
PacTBOPEHHBIMM B HEM BELIECCTBAMU: MOJIOYHBIH JKHP, JIAKTO34,
MUHEpAJIbHBIE COJIH, OCIIKH).

4. Ilo cBoeMmy cocTaBy, II0 YCBOSIEMOCTH OpPIaHM3MOM H
IIOJIE3HBIM KayeCTBaM MAacCJIO IPEBOCXOAUT BCE HATYpalbHbIE Macia
PACTUTEIBHOTO U YKUBOTHOT'O MPOUCXOKICHUSI.

5. C Touku 3peHHS (PU3MOIOTUM MUTAHHS, Macio -
BBICOKOIIEHHBIN TIPOIYKT.

6. Paznmuuaror Macio 1mo BHAAM: CJIaJKO-CJIMBOYHOE Macio,
KHUCJIO-CIIMBOYHOE MAcCJIO, Macjo ¢ Pa3IudHbIMU T00aBKaMu (Me,
IIIOKOJIa]1), CTOJIOBOE MACIO, apOMaTH3UPOBAHHOE MACIIO U JP.

3. Completez les phrases avec les verbes exister, avoir, elre,
pouvoir, constituer dans une forme correspondante.

a) 1. Les manipulations avec le lait ... liees avec beaucoup de
difficultes.
2. Le rechauffement du lait ... pour but de tuer les

microorganismes.

3. WU ... plusieurs variations du beurre.

4. On ... distinguer le beurre de differentes sortes.

b)\. Le laitdoit ... traite au cours de son livraison jusqu'au
consommateur.

2. lly ... de differentes methodes de pasteurisation.

3. Lavaleur energetique du beurre ... calories.

4. Le beurre ... ete consomme comme un repas de luxe.

La fabrication du beurre

1. Repondez aux questions :

I.En quoi consiste le principe de la fabrication du beurre ?

2.Quels precedes de la fabrication du beurre savez-vous ?
3.Comment est-ce qu'on obtient de la creme ?

4.Du quelle maniere la creme destinee a la fabrication du beurre est-
elle traitee ?

5.La maturation de la creme, qu' est-ce qu'elle represente ?
6.Comment est effectue le precede traditionnel de la fabrication du
beurre dans la baratte ?

7. Comment est effectue le precede de la fabrication du beurre par la
separation de la creme ?

Les defaults du beurre

1. Repondez aux questions :

I.Par quoi sont provoques les defauts du beurre ?

2.Quels defauts du gout du beurre connaissez-vous ?

3.Au moyen de quelles mesures peut-on eviter les defauts du beurre?
2. Traduisei enfrancais

a) [Topoku maciaa MoryT ObITH OOYCJIOBJIEHBI MepepabOTKOM
3arpsA3HEHHOIO0 MOJIOKA, XpaHEHHEM IIPOAYKTa B
HCAOMMYCTUMBIX MECTAaX, UCIIOJIb30BAHUCM HEYUCTOHU MoCy bl U
YIAKOBKH.

b) HenpaBuiibHO U3roTOBICHHOE MACIIO UMEET POTOPKIIBINA BKYC,
TJICCHEBEJIBIN M1 KOPMOBOM 3aIiax.
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c) [Iporopkneiii BKyC B CBeXeM Macie oOpasyercs Toj
JEHCTBUEM Pa3INYHBIX OaKTEpPHUH.

d) XpaHeHue maciia HEIOCPEJACTBEHHO Ha CBETY TAK)KE MMPUBOJUT K
MOSIBJICHUIO MPOTOPKIIOTO BKYCA.

e) [lns ycTpaHeHHsT KOPMOBOTO BKycCa OCOOCHHO A(P(PEKTHBHBI
racTepu3alysi MOJIOKA U CIIMBOK, a TAK)XKE J€3010paliusl CIMBOK.

Le fromage

1. Repondez aux questions :

1 Sur quiot est bas¢ le procéde de le fabrication du fromage

2 Comment est effictuée ma coagulation de la cas€ine pour la
fabrication du fromage a la présure

3. Comment est traite le lait de fromagerie?

4. En quoi consiste le traitement du caille?

5. Comment s'effectue la maturation du fromage?

6. Par quoi se distingue le fromage de caille lactique du fromage a
la presure ?

2. Traduisei en francais:

a) CbIp - 3T0 cMech OENKOB, KUPOB U IPYTUX COCTABHBIX YaCTEH
MOJIOKA, BBINNAJA0IIKUX B OCAA0K B ITPOICCCE I[O68.BJ'I€HI/I}I
CBIYY)KHOTO ()epMEHTA.

b) Macca (cmech) mpeccyercs, CMEIIMBAaeTCI C COJbI0 U
MPAHOCTAMU, 3aTCM ITIOCJIC CO3PCBAHUA JOCTABIIACTCS HOTpe6I/IT€JIIO.
C) Hpouecc HU3roTOBJICHUA CbIpa OCHOBAH Ha CBCPTbIBAHHUH
MOJIOYHBIX OEJIKOB, B IEPBYIO OUEPE/Ib, KA3EHHA.

d) Korma mporecc mocosa 3aBepliieH, ChIp MEPEHOCIT B KaMepy
co3peBanusa (morped), Tae Temmeparypa H BIAKHOCTb
OCTAaKOTCA HCU3MCHHBIMU.

e) [IponomKkuTensHOCTh CO3pEBaHMSI Pa3HBIX COPTOB KOJIEOIETCS OT
3-6 Henenb ISl MSTKUX CBIPOB 110 8-12 Mecs1eB 7151 HEKOTOPBIX
paSHOBHI[HOCTefI JIOMTECBBIX CBIPOB.

f) Kucnomommounsrii ChIp OTJIMYACTCA OT ChIYY’KHOI'O ChbIpa TCM,
qTO B IpoHeccc €ro M3roToBJICHHUA HCIIOJIB3YCTCA
CKBAIlICHHAA CbIBOPOTKaA.

3. Traduisez en russe :

1. La caillebotte, le processus de la fabrication du fromage, la
valeur nutritive, les proteines, la graisse, 1'acidification, I'addition, le
fromage a la presure, des levaines, le lait chauffe.

2. Apporter, le melange, le fromage a la presure, le fromage a pate
molle, le caille, couper, rechauffer, la fromagerie, le salage, la
concervation.

3 Le fromage a caille lactique, la maturation du fromage, retourner,
le frottage, apprecier, les epices, le saumure, le sac d'egouttage, la
cuve de caillage, le gout et 1'arome du fromage.

Les varietes des fromage

2. Tradiusez les phrases ci-dessous enfrancais :

a) Her npyroro mpoaykTa nutaHus, KOTOPBIH UMeT OBl CTOIBKO
Pa3HOBUIHOCTEH, CKOJIBKO UMEET ChIP.

b) B 3aBHCHMOCTH OT YCJIOBHIA U3TOTOBIICHHSI MOKHO BBIJICIUTD JIBa
OCHOBHBIX BHJIa CBHIPOB: CHIYY)KHBIC M KHCIIOMOJIOYHBIE.

C) ChIqy>KHBIE CBIPBI ICIATCS HAa TBEP/BIC U MSTKHUE.

d) K TBepabIM chipaM OTHOCSATCS IOMTEBBIE M TEPTHIE.

8) Msirkue: chIpbl ¢ IUIeceHbIo (Hampumep, pokdop, ['opronsosa,
Tunw3ur).

f) KucinomosouHbIe CBIPBI: CBEXKHUH ChIP, 3pEIBIA CBIP, CHIP C
IPSHOCTSIMH.
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g) Kiaccudukanusi ChIpoB NMPOU3BOAUTCS B 3aBHCUMOCTH OT
IIPOLIEHTHOTO CONEPKAaHUS KUPA.

M) Hanipumep, BEICOKOXKHUPHBII ChIp IMEET B CBOEM cocTaBe Ooiee
60 % >xupa, 32 HUM CJIEAYIOT JKUPHBIM ChIP C COAEPKAHUEM KHUPa
45-60% ¥ CBIp MOy KUPHBINA, UMEIOIIUNA MUHUMAJIBHOE COJICPKAHUE
xupa 25-45%, nanee - Hu3KoxkupHbIit coip (10-25% xupoBoro
BEIIIECTBA) U 3aBEPIIAET ITOT CIIUCOK 00E3)KUPEHHBIN CBIP - MEHEe
10% xwupa.

1) CBIp - 3TO BBICOKOIICHHBIN MPOAYKT MUTAHUS, OTIIMYAIOLIHNACS
OOJIBIITUM pa3HOOOpa3reM BHUJIOB.

3. Terminez les phrases ci-dessou en vous inspirant du texte.

1. 1l n'y a pas d'autre aliment qui ait tant de ... 2.Non seulement tout
pays, mais aussi certaines villes et meme quelques villages
possedent leurs ...

3. On peut partager les principaux variete des fromages suivant ...
4. Les fromages a la presure on peut distinguer en deux groupes :
les fromages a pate ferme et les fromages ...

5. Le fromage frais, le fromage affine, le fromage aux epices sont
les fromages ...

6. La classification des fromages peut etre effectuee d'apres ...

Tema: “Mos Oymymas

CIIELINATBHOCTE

(GpOHTATBHBIN ONPOC: OTBETHI HA BOIIPOCHI

La fabrication
fromages fondus

des

. Repondez aux questions :

. De quoi le fromage fondu est-il fabrique ?

. Quelle composition le fromage fondu a-t-il?

. Comment est-ce que le fromage fondu est fabrique ?

. Quelles varietes de fromage fondu savez-vous ?

. Comment les fromages fondus sont-ils empaquetes ?

. Traduisez en francais:

a) TexHonorusa U3roToBICHUS IIJIaBICHBIX CBIPOB 3aKJIFOYACTCA B
CICAYIOMEM: B KOTCI-TIJIABUTCIb ITIOMCHIAIOT ChIp, CYXHUC CIIMBKH,
ILI/I(i)OC(l)aT COAbI U HEOOJBIIOE KOJIMYECTBO CTOJIOBOI'O MacJia.

b) IlnaBmeHwe OCYIIECTBISIETCA TPU IMOMOIIKM  OOJBIIOTO
KOJIMYCCTBA I1apa, KOT OpBII>'I BBOAUTCA KaK B py6am1<y KOTJa, TaK 1
HEIOCPEACTBEHHO B CHIPHYIO MAcCy.

C) Hpouecc IpoaOJIKACTCA IMPU BBEACHHUU 3dKBAILICHHBIX CJIIMBOK U
BTOPOW MOPIUU Macia.

d) PasorpeBanue npoucxoaut npu Temmeparype 95°C.

NOTEWDNPRFE P

Les produit du
ecréme

lait

1. Repondez aux questions :

1.Quelles matieres nutritives le lait ecreme contient-il ?
2.Qu'est-ce qu'on produit du lait ecreme ?

3.0i1 utilise-t-on la caseine technique ?

4. Comment produit-on la pate de proteines de lait ?

2. Traduisez en francais :

a) O0e3KUPEHHOE MOJIOKO COAEPKUT MHOTO ITHTATEIbHBIX
BCIICCTB.

b) OHo wucmonb3yeTcss B MHUIIEBOH  MPOMBIIUIEHHOCTH IS
HN3TrOTOBJICHUA 0663)KI/IpeHHOFO TBOpOra, 0663)I(I/IpeHHOI‘O ChIpa U
TEXHHUYECCKOI'O Ka3€HHa.

) IlponykT nepepabOTKH 00€3KUPEHHOTO MOJIOKA - MUIICBOM
Ka3euH, cojiepKaluii okosio 85 % cyxoro BemniecrTna.

d) Dro BemecTBO MPUMEHSETCS TIPU U3TOTOBJICHHU TBEPJIBIX
CBIPOB.
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e) Kpowme toro, BemyTcst pabOThI IO HCIIOIB30BAHHIO MHIIIEBOTO
Ka3enHa B KaueCTBE 3aMEHUTEISI Msica.

J) O0e3xupeHHOE MOJIOKO, IPEBPAILICHHOE B MOPOLIOK,
WCIOJIb3YETCS MPU U3TOTOBJICHUU Oesloro xjaeda u mMUporos.

g) Macca U3 MOJIOUHBIX OEJIKOB UMEET MATKYIO0 KOHCUCTCHIIUIO,
M01I00HYI0 CMEeTaHe, MPUATHBINA BKYC U BBICOKHE UETUYECKUE
KauyecTBa.

Les produits du petit-lait

1. Repondez aux questions :

1 Qu’est-ce que c’est que le petit-lait

2 Quelles matiéres nutritives contient le sérum

3. Quels produits pour I'alimentation humaine sont fabriques a
partir du serum?

4. Par quel precede la lactose est-elle produite?

5. Qu'est-ce que presente le serum en pate?

2. Traduisez en francais:

a) MoJso4Has ChIBOPOTKA - MOOOYHBIH MPOIYKT CHIPOBAPEHHOTO
MPOU3BOJICTBA,  COACpIXKAIIUK, KpOME BOJIbl, OYCHb
LIEHHBIC TUTATEeNIbHbIE BEIIECTBA: COJIM, MOJIOYHBIN caxap,
pa3IUYHbIC BATAMHHEI, a TAKXKE HEOOJIBIIIOE KOJTMYECTBO OCNIKa H
KUpa.

b) Braromapst MUHEpaIbHBIM BEIIECTBAM H JIAKTO3€, KOTOPas B
0O0JIBIIIOM KOJIUYECTBE COJIEPIKUTCA B CHIBOPOTKE, STOT MPOIYKT
MIPUMEHSIETCS [TPH JICYEHUH HEKOTOPBIX O0JIe3HEM.

C) JlakTto3a uCmoNb3yeTcsl B TMHIIEBOH ©  (hapMaleBTHUECKON
IMPOMBIINIJIICHHOCTH. Ona umeeT OOJIBIIOE 3HAYEHUE 11 TIMTaHUA
HOBOPOXKJICHHBIX.

d) CeiBopoTOuHas macra - MPOJYKT, OTYIaeMblil U3 CHIBOPOTKU
CrocoO60M KOHIIEHTPUPOBAHUS.

e) K KOHIIEHTpUPOBAHHOM CHIBOPOTKE J00ABISCTCS CaxapHBI
CHUPOTII, MACTEPU30BAHHBIE CIIMBKH U CIAJKOCIMBOYHOE MACIIO.

J) ChIBOpOTKa B CBEXKEM BH/IE SBIISICTCS XOPOIIUM KOPMOM JUISI
YKUBOTHBIX, OCOOCHHO JJIsl TOPOCSIT.

La Russie

1. Ilepeseoume cnedyrowue cio8ocouemanus Ha pyCcCKull
AZBIK:

1. L’orientation production, I’ orientation vente, [’orientation
marché, le marketing social, le potentiel de I’entreprise, la situation
économique, la mise en oeuvre, vendable pour leur fonctionnalité.

2. Omeemovme HA 60NPOCHI NO COOEPIAHCAHUIO MEKCMA.

1. Quelles sont les étapes essentieles de 1’évolution de
marketing ?

2. Relevez la principale différence entre le marketing oriétné
vers la vente et le marketing oriétné vers le marché.

Les produits laitiers
fermentes

1. Repondez aux questions :

1 Qu’est-ce que c’est que le petit-lait

2 Quelles matiéres nutritives contient le serum

3. Quels produits pour I'alimentation humaine sont fabriques a
partir du serum?

4. Par quel precede la lactose est-elle produite?

5. Qu'est-ce que presente le serum en pate?

Masse-media

Plan d’ analyse:
1. Un titre d’article est...
2. Un article est publi¢ dansun ...
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Un auteur de cet article est...
Dans cet article il s’agit de...

Je crois que...

La théme de cet publication est ...

SRS

7.3. IlpumepHbIe TeCTHI AJIs1 CAMONPOBEPKHU

Tecr
1o paszeny (reme) UMs cymecTBUTeIbHOE, APTHKJIN.
Bbi0epuTe npaBuJIbHbII OTBET:
1. C’est ... bon exemple.

a) une b) un c)le
2. Mon pére travalle a ... usine.

a) le b) la c)l’
3. ... matin, je me léve a 7 heures.

a)le b) un c) la
4. Je fais mes etudes a ...Univérsité.

a) la b) I’ c) le

5. Dans notre ville il y a ...maisons confortables a plusieurs étages.

a) les b) des C) ses

6. Ce sont ...livres et ... cahiers.

a) des b) les C) -

7. C’ est .. .fillettes aux yeux bleus.

a) - b) les c) des

8. J’aime ... chocolat.

a)la b) le C)-

9. Elle s’interesse a ...littérature

a)la b) le C)-

10. Ce sont ... étudiants de...faculté d’économie.

a)les;le b) -; la c)les; la
Tect

no pazaeny (reme) Ums npuiiararejibHoe, Hapevyue.
PackpoiiTe cko0KkHu, ynoTpeOuB npuiaaratejbHoe / Hapeune B NPaBHJIbHOI popme:

1. En hiver il fait (chaud) qu’au prentemps.
2. Ce garcon est (fort) en frangais que moi.
3. Cet exemen est (difficile) que les autres.
4. Ton frére est (énergique) que toi.

5. Ce sont (bel) salles de 1’appartement.

6. Le 22 décembre est (long) jour de I’année.

7. Pierre marche (vite) que Nicolas.

8. Il fait froid, s’ habille (chaudement).

9. Vous écoutez moi (attentive)?

10. J’irai au cinema (volontaire)!
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Tecr
o pazzaeny (teme) I'maroJi (ocHoBHBbIE GOPMBI, BpeMeHa aKTUBHOI0 3aJ10Ta).
Bbi0epuTte npaBuJIbLHBIH OTBET:

1..Je... 18 ans.

a) ai b) ais

2. Nous ... beaucoup d’ amis.

a) sommes b) avons
3. Je ... malade.

a) as b) suis
4. Quel age ... vous ?

a) avons b) avez
5.11... 20 ans.

a) est b) a

6. Je ... faim.

a) ai b) suis
7. 1ls ... beaucoup de parents.

a) parlent b) ont
8. Vous ... raison.

a) faites b) avez

9. Nous ... beaucoup a travers de la Russie.

a) voyageons b) parlons

10. 11 ... trés aimable.

a) est b) est
Tect

o pazaeny (treme) I'maroJji (ocHoOBHBIE (hOPMBI, BpeMeHA MACCUBHOI0 32J10Ta).

Bbi0epuTte npaBu/IbHbIH BAPHAHT:
1. Ce livre ... par les étuduants.

a) alu b) était lu

2. La Tour Eiffel ... par I’ingénieur Gustave Eiffel en 1889.

a) est b) a été construite

3. La Cathédrale de Notre-Dame de Paris ... construite au XIII siecle.

a) etait b) fut

4. Une expositionde 1’ agriculture ... organisé par le ministére de I’ Agriculture.
a) a eté b) est été

5. Mes lettres ... écrites et envoyées.

a) est b) sont

6. Le boulevard ... planté d’arbres.

a) avait b) était
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7. Le malade ... examiné par le médecin.

a) a eté b) été
8. Les arbres ... par les étidiants.
a) plantés b) sont plantés

9. Cet professeur est ... des étudiants.
a) estimé b) estimés
10. Les terroristes ... par les policiens.

a) sont eliminé b) sont eliminés

Tect

o pazaeny (reMe) MoaasabHble IJ1aroJibl 1 UX IKBUBAJIEHTHI.

Bbi0epuTte npaBuJIbLHBIH OTBET:

1. Je ... vous raconter une histoir interessante .
a) vois b) veux

2. Cheres amis, excusez moi, s’il vous plait, je ... vous quitter.
a) devais b) dois

3. Quand j’étais une petite fille je revais de .. une chanteuse.
a) devenir b) devoir

4. Ton chien ... faim!
a) a b) est

5. Marie ... acheter une petite robe noire.

a) voulais b) voulait
6. Le boulevard planté d’arbres.

a) étais b) était
7. Jene ... laider.

a) peut b) peux
8. ... -tunager?

a) suis b) sais

9. .J ...beaucoup de chauses a faire.
a) ai b) a
10. Elle ne ... t’aider
a) ai b) peux
11. Marie ... acheter une robe blanche.
a) veut b) peut

Tecr
1o pazaeny (reme) UHGpUHUTHB.

Bbinesnre MHPUHUTHB UM HHOUHUTUBHBIIA 000POT, MepeBeaUTE MPeIT0KEeHUEe HA

PYCCKHUI SA3BIK:
. La voitu & ucteur vien ouvri iere.
1. La voiture s’arréte, le conducteur vien ouvrir la portiére
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2. C’¢était bien facile a voir.

3. Que faire ?

4. J’ai beaucoup de chauses a faire.

5. Il refuse de déjeuner.

6. C’¢était bien facile a voir.

7. De vous avoir rencontré m’a donné du courage.

8.Apreés avoir quitté son bureau, il se dirige vers le boulevard Sain-Michel.

9. Mais papa et maman connaissaient la salle pour y avoir chanté dans les concerts.
10. lls partent sans nous avoir dit adieu.

Tecr
no pazzaeny (treme) IlpuyacTus, npuyacTHbie 000POTHI.
Trouvez le participe, traduisez:
. Un homme entrant dans la chambre est notre collégue.
. Je vois Marie traversant la rue.
. Les étudiants partis en vacances en reviendront au mois de septembre.
. Dans ce groupe il y a des filles s’interessant a I’art.
. Dans la bibliothéque j’ai vu Lucie lisant une revu.
. Les personnes venus a la réunion sont nombreuses.
. Le fils parti, la mére a pleuré.
. Son voyage ayant été merveilleux, elle en parlait souvent.

O~NONN DA WN B

Tect
o pazzaeiny (reme) deenpuvacrue.

Packpoiite cko0kH, ynoTrpeOuB 1j1aroJi B npaBuJIbHOH popme:
1. Je mangeais une pomme ( finir) mon travail.
2. Nous bavardons (écrire) les lettres a nos parents.
3. Elles pensait a son copain (mettre) ses chaussures brunes.
4. J’attend les invités ( faire) de la salade verte.
5. Michel est entré dans la salle (rire) .

Kaxablii npaBuJIbHBINA 0TBET OLlEHUBAETCA B 2 faJa.
7.4. Boripochl 1JIs1 3a4eTa M 3K3aMeHa

Bonpocut ona 3auema «zpammamuueckuii pazoen» (0uHoe, 3a04Hoe 0moeaeHus)
. HazoBuTe kareropuu yncna cynecTBUTEIbHBIX.

. HazoBuTe ciydan yrmoTtpeOaeHns HEONpeaeIeHHOTO apTHKIIS.

. HazoBuTe cryuau ynoTpeOieHus onpeeIeHHOT0 apTHKIIS.

. HazoBuTe ciiydan cusiHUSL ONPECIICHHOTO apTUKIIA C TIPEAJIOTaMH.

. [IpunararensHbie. MecTo npuiaraTeabHbIX-0Npe1eIeHUN.

. I[IpuBenuTe npumMeps! ynoTpeOiaeHust KOHCTpyKuuu: C'est, ce sont

. [IpuBeuTe mpumMepsl ynoTpedieHus Oe3nmuanoro obopora il y a.

coO~NO DN~ WN —

c'est ... que, c'est (ce sont) ... que

9. IlpuBenTe MPUMEPHI YIIOTPEOICHHUS OTPAHUIUTEIEHOTO 000pOTa Ne ... que
10. [daiite xapakrepuctuky Gpopmsl Passé composé

11. laiite xapaktepuctuky dhopmsl Imparfait

12. laiite xapakrepuctuky dhopmsl Futur simple

13. Jlatite xapakTepuctuky dhopmsl Présent progressif

14. daiite xapakrepuctuky popmsl Passé récent

15. laiite xapaktepuctuky hopmsl Passé simple

16. laiite xapakrepuctuky (opmsl Future proche

. [IpuBeauTe mpuMepsl yHOTPEOICHUS BBIICTUTEIBHBIX 000pPOTOB : C'est ... qui, ce sont ...

qui,
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17. Maiite xapakrepuctuky opmsl Plus-que-parfait
18. Maiite xapakrepuctuky Gopmsl Futur dans le passe

Bonpocul 015 3auéma_«i1exkcuueckuil pazoeny (ounoe omoenenue):

1. YreHue u nepeBo]i OTPhIBKA 3HAKOMOTO TEKCTa, OTBETHI HA BOMPOCHI M0 COJACPIKAHUIO TEKCTa
o6bemoM 1500 meu. 3HakoB. Bpems — 20 muH;

2. YcTHOE M3JI0KEeHUE OJTHOM M3 MPOUJICHHBIX TeM: &) 00IIe-103HaBaTeIbHOM, D) crieruanbpHoi;

Bonpocwl dna 3auéma (3a0unoe omoenenue):

1.3ammTa KOHTPOIBHOM paboTsr Ne 1.

2.KoHTpo:b JIeKcndeckoro MUHUMyMa (60 JTeKCHYECKUX AUHUIL).
3.becena no npoiineHHBIM TeMaM. Bpemst — 2-3 MuH.

IK3amenayuoHHble 60NPOChL (OUHOE OmoeneHe):

1. IIuceMeHHBIN NEPEBOJA CO CIIOBAPEM C MHOCTPAHHOTO SI3bIKAa HA PYCCKUU SI3bIK TEKCTa IO
crienuasbHOCTH 00BbeMoM 750 med. 3HaKoB. Bpems — 25 MuH.;

2. YreHue U nepecka3 Ha MHOCTPAHHOM SI3bIKE U3yUYEHHOI'O TEKCTA M0 CIeHaIbHOCTU. Bpems —
10 MuHyT;

3. Becena o nporigeHHbIM TeMaM. Bpemst — 2-3 muH.

IK3ameHauUuoHHble 80NPOCHL (3a0UHOE OMOeAeHUE):

1.3ammTa KOHTPOIBHOH padboTh! No 2.

2.IlucbMeHHBIN MEepeBOJ CO CIOBapeM C MHOCTPAHHOTO $3bIKa HAa PYCCKHM SI3BIK TEKCTa IO
crienuanbHOCTH 00BbemMoM 750 meu. 3nakoB. Bpems — 30 muH.;

3.becena no npoiineHHBIM TeMaM. Bpems — 2-3 muH.

8. YueOHO-MeTOAUYECKOEe M MH(OPMALMOHHOE 00ecnevyeHre TUCHHIIUHBI

8.1. OcHoBHas JUTepaTypa:

1. benukoga, I'.B. ®paHity3ckuil s3pIk: TOBOPUM, MHILIEM, MBICIUM [ DJIEKTPOHHBIH pecypc] = Le
Francais : parler, écrire, réfl échir : yuebnoe mocobue / I'. B. benukoBa, O. A. Kynaruna. -
OnekTpoH.gan. - M. : MITY, 2020. - 248 ¢ - Buemnsis  ccbuika:
http://znanium.com/go.php?id=1020590

2. barana, XKepom. Analyse grammaticale du mot dans la phrase (I'pammaTudeckuii aHanu3 cioB
B IpeaJiokeHnn) [DnekTpoHHbIN pecypc] : yueOHoe nocodue / K. barana, E. B. Xanununa. -
OnexTpoH.faH. - Mocksa : THOPA-M, 2020. - 103 c. - (Beiciiee o6pa3zoBanue - bakanaBpuar).
- Buemmnss cesiika: http://znanium.com/go.php?id=1061621

3. Boponkoga, U. C. ®panuy3ckuit s13b1k ([ cTyaeHToB numeBoro npoduis) [D1eKTpOHHBINA
pecypc] : yae6noe nocobue / U. C. Boponkosa, S. A. KoBaneBckas. - DnekTpoH.naH. - Boponex
: BITYUT, 2020. - 188 c. - Buemmnss cesuika: https://e.lanbook.com/book/117803

8.2. JlonotHUTeIbHAS JIUTEpaTypa:

1. borym, H. b. ®panity3ckuii 361K [DIEKTPOHHBIN pecypc] : y4eOHO-METOAMYECKOE TToCoOne
no rpammaruke / H. b. Borym. - Dnektpon.naH. - Mocksa : PTY MUPDA, 2020. - 52 c. -
Buenrnsis ceputka: https://e.lanbook.com/book/163870

2. Cxopuk, JL.I'. IIpoBepbTe cBoM 3HaHus1! [DnekTpoHHbIN pecype] = Testez vos connaissances !
: yaueOHnoe nmocobue / JI. I'. Ckopuk. - Dnexrpon.gad. - M. : MIIT'Y, 2019. - 120 c. - BremHsist
ceplika: http://znanium.com/go.php?id=1020591

8.3 IlepeuyeHbr HMHGOPMANMOHHBIX TEXHOJOIMii, MCHOJIbL3yeMbIX B O0y4YeHUH, BKJIIOYas
nepevyeHb MPOrpaMMHOI0 obecrevyeHus 1 HHPOPMALMOHHBIX CIIPABOYHBIX CHCTEM

JIuueH3noHHOe MPporpaMMHoe odecrneyeHme:
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Microsoft Windows XP / Microsoft Windows 7 Professional , Microsoft Office
Professional 2003 / Microsoft Office Professional 2007 / Microsoft Office Professional 2010

STATISTICA Advanced + QC 10 for Windows

B T.4. OTCYECTBCHHOC

Astra Linux Special Edition PYCB 10015-01 Bepcuu 1.6.

1C:IIpennpustue 8. Kondurypamus, 1C: byxrantepus 8 (yueOHas Bepcus)

Project Expert 7 (Tutorial) for Windows

CIIC Koncynprantlntoc

Kaspersky Endpoint Security s 6usneca CraHgapTHBIN

CB0001HO pacnipocTpaHsieMoe JJULEH3NOHHOE POrPaMMHoe odecrnevyeHne:
OpenOffice

LibreOffice

7-Zip

Adobe Acrobat Reader

Google Chrome

B T.4Y. 0T€4eCTBEHHOE

Sunexc.bpaysep

HNudopManuoHHbIe CIPAaBOYHbIE CHCTEMBbI

— Eannoe okHO foctyma k 06pa3oBaTeabHBIM PECYpcaM — PEXKUM JOCTyIa:
http://window.edu.ru/
— UTIC «Koncynprantllnroc» — pexxum nocryma: http://www.consultant.ru/
— Wurepdakc - LleHTp pacKpbITHs KOPIIOpaTUBHON HH(DOpMAIK (CepBep PaCKPBHITUS
UHpOpMaIIUHN ) — pSKUM JocTyna: https://www.e-disclosure.ru/
— Undopmarmonno-npasooii nopran FTAPAHT.RU — pexxum nocryna: http://www.garant.ru/

— ABTOMaTH3MpOBaHHas cripaBovHas cucteMa «Cenpxo3TexHuKay (Web-Bepcust) - pesKiuM
noctyi: http://gtnexam.ru/

Ipodeccuonanbublie 6a3bl JAHHBIX

— Hayunas snexrponnas 6ubmmoreka eELIBRARY.RU — pexum nocrymna: http://elibrary.ru

— Haykomerpudeckas 0a3za 1aHHBIX SCOPUS: 06a3a JaHHBIX pedepaToB U IIUTHPOBAHUS —
pexuM pocryma: https://www.scopus.com/customer/profile/display.uri

— OdurmanbHblii cailt @enepaiabHOM CITy>KObI TOCYJapCTBEHHON CTATUCTUKU — PEXKUM
noctyna: https://rosstat.gov.ru/ (OTKpbITHIi HOCTYIT)

— Pocculickas Axkagemust Hayk, OTKpBITBIA JOCTYII K HAy4YHBIM KYpHAJIaM — PEKAM
noctyna: http://www.ras.ru (OTKpBITBIH TOCTYTI)

— Odunmanpubiii calT MUHHCTEPCTBA CEMBCKOTO X03s1icTBa Poccuiickoit deneparun —
pexum pocryma: http://mex.ru/ (OTKpBITHI AOCTYIT)

DJIeKTPOHHBbIE OMOJIMOTEYHbIE CUCTEMbI:

— DnekTpoHHbI OuOmuoreuHsld karagor Web HWPBUC - pexum pocryma:
https://molochnoe.ru/cgi-
bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?C21COM=F&I21DBNAM=STATIC&I21DBN=STATIC

— OBC JIAHD — pexxum goctyna: https://e.lanbook.com/

— OBC Znanium.com — pexxum goctyna: https://new.znanium.com/

— DBC IOPAUT — pesxum goctyma: https://urait.ru/

— OBC POLPRED.COM: http://www.polpred.com/

— ONeKTpOHHAs o6ubnuoTexa W3/1aTENBCKOTO LIEHTpa «Axanemus»:
https://www.academia-moscow.ru/elibrary/ (xomexius CIT1O)

— 3OBC ®I'bOY BO Bomnoroackas IMXA — pexum nocryma: https://molochnoe.ru/ebs/
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9 MaTtepua/jibHO-TeXHHYeCKOe o0ecreyeHHue TUCHUIINHBI

VYyeOnas ayautopus 1233. KaOuHer WHOCTpaHHBIX SI3BIKOB, [UISI IPOBEICHHS
NPAaKTUYECKUX 3aHATHHA, CAMOCTOSTENBHOW palOThl, TPYMNIOBBIX H  HWHIUBHIYaJbHBIX
KOHCYJIbTAIM, TEKYIIEro KOHTPOJISI U MPOMEKYTOUHOM arTecTaiui. OcCHOBHOE 000pyIOBaHUE:
DVD-npourpsiBarens, tenesuzop LG GF-21D79; npusog DVD-RW, Buneomneep LGBL-112
W.

VYyebnas aymgutopus 1231 KaOuHeT MHOCTpaHHBIX S3BIKOB, JUIS IPOBEIACHHS
INPAKTUYECKUX 3aHITUH, CaMOCTOSITENIbHOM pPalOThl, TIPYNNOBBIX M  HMHAWBUIYAJIbHBIX
KOHCYJIbTAIM, TEKYIIero KOHTPOJISI U MPOMEKYTOUHOM arTecTaiui. OcHOBHOE 000pYyIOBaHUE:
9KpaH ais mpoekropa 1 mr., mpoekrop - 1 mIT., KOMObIOTEp B KOMIUIEKTE - 1 mIT.

OBECIHEYEHHUE OBPA30BAHMUSA J1J14 JIUL C OB3

s obecnieueHust oOpa3oBaHUs MHBAJIUAOB U JIML C OTPAHUYEHHBIMU BO3MOKHOCTSAMHU
3/10pOBbsl peanu3alysi AUCUUIUIMHBI MOXKET OCYILIECTBIIATHCA B aJallTUPOBAHHOM BUJE, UCXOJS
U3 UHAMBUAYAIbHBIX IHCUXO(U3MYECKMX OCOOEHHOCTEM H 1O JIMYHOMY 3asBJICHHUIO
00y4arolerocs, B 4aCTU CO3/1aHUS CIIELUAIbHBIX YCIOBUH.

B cneumanbHble yclnoBHS MOTYT BXOAMTB: IPEAOCTABICHHME OTIEIBHOW ayJUTOpHUH,
HEOOXOUMBIX TEXHUYECKHX CPEACTB, IPUCYTCTBUE ACCUCTEHTA, OKA3bIBAIOLIET0 HEOOXOAUMYIO
TEXHUYECKYIO0 OMOILb, BBIOOP (POPMBI MPEIOCTABICHUSI MHCTPYKIMH 10 MOPSJIKY MPOBEICHUS
TEKyIIEro KOHTPOJS M IPOMEXYTOYHOM aTTeCTalid, HCIOJIb30BaHUE CHELMAIBHBIX
TEXHUYECKUX CPEJICTB, IPEIOCTABICHUE MTepephIBa JJIs IIpUeMa UL, JIEKapCTB U JIp.

JUig Ui ¢ OrpaHUYEHHBIMU BO3MOXHOCTSIMHU 3/10pOBbs IPENYyCMOTPEHA OpraHu3alus
KOHCYJIbTAIMH C MCII0JIb30BAaHUEM HJICKTPOHHOM MOYTHI.

VY4eOHO-MeTOINYECKNE MaTepuasbl JUIsl CaMOCTOSITENIbHOM pPadoThl 00ydaromuxcs U3
YHCiIa MHBAIK/IOB U JIMI] C OTPAaHUYEHHBIMU BO3MOXHOCTSIMHU 3/10poBbst (OB3) npenocTasistoTcs
B (hopMax, aJanTHPOBaHHBIX K OTPAHUYCHHUSM HX 370POBbS U BOCHPUATHS HH()OPMAITHIH:

JUist T ¢ HapyIIEHUSIMH 3pEHHMSL:

— B Mle4yaTHOM (popme yBeIMUEHHBIM HIpUPTOM,

— B (popMe 2IIEKTPOHHOT O TOKYMEHTA.

JIig U1 ¢ HapyLIeHUsIMU CiyXa:

— B I1e4aTHOM (opme,

— B (popMe dJIEKTPOHHOTO IOKYMEHTA.

JUist U1 ¢ HapyIIEHUSIMU OTIOPHO-/IBUTATEJIBHOTO anmapara:

— B TIe4aTHOM opme,

— B (popMe 2IIEKTPOHHOT O IOKYMEHTA.

JlaHHBII TIepedeHh MOXET OBITh KOHKPETH3UPOBAaH B 3aBUCUMOCTH OT KOHTHHIEHTA
00ydaronuxcs.
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10. KapTa xoMneTeHIIUi 11 CUUILIHHBI

HNuocTpannblii A3bIK (HanpasJieHue noaAroToBku 15.03.02 TexHoJiornyeckue MalimHbl 1 000py10BaHKeE)

Ienb TUCIUTIINHBI

- O6y‘lCHI/IC IMPAKTUYCCKOMY BJIAACHUIO paSFOBOpHO-6BITOBOﬁ PE€YBIO U A3BIKOM CIIEHUATIBHOCTH JJI1 aKTUBHOI'O IIPUMCHCHUA
HHOCTPAHHOT'O A3bIKa B TIOBCCIHCBHOM U HpO(bGCCI/IOHaJIBHOM O6IJ.I€HI/II/I.
-3aKpPCIINICHUC IIPOIrpaMMbl cpez[Heﬁ IIKOJIBI IO aHFHHﬁCKOMy SA3BIKY B pa3Jciiax: (I)OHGTI/IKa, JICKCHMKA U IrpaMMarTuKa.
- UI3YUYCHHUC HOBOI'O M paCIIMPCHUC U3BCCTHOI'O JICKCUKO-TPAMMATUUYCCKOI'0O MaTCpHraJia.

3amayu JUCHUILINHEI

- IOBBICUTH YPOBEHb YUE€OHON aBTOHOMUU, CIIOCOOHOCTH K CaMOOOPa30BaHUIO;
- pa3BUTh KOTHUTHUBHbBIE U UCCIIE0BATEIbCKUE YMEHUS;
- pa3BUTh UHOOPMALIMOHHYIO KYIBTYPY;
- pacIIMpUTh KPYro30p U MOBBILIEHUE 00IEH KYJIbTYpbl CTYACHTOB;
- BOCIIUTATh TOJEPAHTHOCTh U YBAXKEHUE K TYXOBHBIM LIEHHOCTSIM Pa3HbIX CTpaH M HapOOB.

B nporecce ocBoeHMs JTaHHOW JTUCHUIIMHBI CTYACHT (POPMUPYET U IEMOHCTPUPYET CICAYIOIINE

Komnerenuuu [Inanupyemsle pe3ynbTaThl ®dopMma .
TexHonoruu Crynenu ypoBHEN OCBOEHUS
o0y4eHust (MHANKATOPHI OLIEHOYHOTO
HNunexc DopMyIupOBKa (dbopMupoBaHUs KOMIIETEHIIUU
JOCTHKEHUS] KOMIETEHIIUH) CpelcTBa
YK-4 CHOCOOEH OCYIIECTBIATh NI 1vk-4 JlaGopaTopHsble TectupoBanue IHoporosbii
JIEJIOBYIO KOMMYHHUKALMIO B | 3gaTh 3aHATUA (ynoBJieTBOpHTEJIBHBIN)
YCTHOW U MUCbMEHHOMN - CHEUUATBHYIO TEPMUHOIOTTIO Y cTHEIT OTBET 3Haer
(1)0pMaX Ha Fgcyﬂ%pCTBeHHOM 110 IIUPOKOMY U Y3KOMY CamocTosTenpHas . CIIENUATBHYIO TEPMHUHOJIOTHIO
a3bike Poccuiickoi pabota Keiic-3anaun

®denepauuu u
MHOCTPaHHOM(BIX) SI3bIKE(aX)

PO UITIO CIIEIUATBHOCTH;

- IpaBUJIa MOCTPOCHHUS
MTOBECTBOBATEIHHBIX H
BOIPOCUTENBHBIX MPEIOKESHHIHA
AHTJIUMCKOTO SI35IKA;

- OCHOBBI MyOJIMYHOM peuu;

- IpaBuIIa 0OPMIICHHUS IETOBOI
MEPETHCKH;

- IpaBHJIa AaHHOTUPOBAHHS,
pedepupoBanus U nepeBoja
JUTEPATyPHI TTO CHETIHATHHOCTH.

['pynnosele /
WH/IBUyaJIbHBIC
TBOpYECKHE
3aJJaHUSA/TIPOEKTHI

Komnoksnym

[IpesenTanuu

110 IIUPOKOMY U Y3KOMY
pOQIITIO CHIEIUATBHOCTH;
IIPaBHJIA TIOCTPOEHUS
MIOBECTBOBATEJIbHBIX U
BOIIPOCHUTEINIBHBIX
MPEIOKEHUN aHTIINHCKOTO
SI3BIKA;

OCHOBBI ITyOJIMYHON peul;
npaBuiIa opOpPMIICHHS JIeTOBOM
MIEePENHCKY;

MpaBUJIa aHHOTUPOBAHMS,
pedepupoBaHus U IepeBojia
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NI 2yxk-4

Ymerb

- IOHUMATh YCTHYIO
(MOHOJIOTMYECKYIO U
JUAJIOTMYECKYI0) peub Ha
OBITOBBIE U CIIELUAJIbHBIC TEMBI;
- YUTATh U MIOHUMATh CO
CJIOBapeM CIIELUAIbHYIO
JUTEPATypy MO MIUPOKOMY U
Y3KOMY MPOQHITIO
CHEeUATBHOCTH;

- y4acTBOBaTh B 00CYKICHUU
TEM, CBSI3aHHBIX CO
CHeLHaTbHOCTHIO (3a71aBaTh
BOTIPOCHI U OTBEYATH HA
BOITPOCHI).

N 3yk-4

Baagern

- IIMOMATUYECKU OTPAHNYEHHON
peublo, a TaKXkKe CTUIIEM
HENTPaJIbHOTO HAYYHOTO
U3JI0KEHUS:

- HaBBIKAMHU Pa3rOBOPHO-OBITOBOM
peun (B1ageTh HOPMaTUBHBIM
IIPON3HOLIEHUEM U PUTMOM pEYH
Y TIPUMEHSATH UX IS
MOBCEHEBHOTO OOLICHHUS);

- OCHOBaMH ITyOJIUYHOMN pedn —
COOOIIEHUS, JOKIAIbI (C
MIpeIBapUTENbHOM MOATOTOBKOM);
- OCHOBHBIMH HaBBIKAMHM ITHCHMA,

JUTEPaTypHI 110
CHEIMAIbHOCTH.

IMpoaBuHyTHIH

(xopoiuo)
Ymeer
MOHUMAThH YCTHYIO
(MOHOJIOTHUYECKYIO U
JTMAJIOTUYECKYI0) pedb Ha
OBITOBBIC U CIICLIUATILHBIC
TEMBI,
YUTATh U IOHUMATh CO
CJIOBapeM CIIELUATbHYIO
JUTEpaTypy IO MUPOKOMY U
Y3KOMY TPOQIITIO
CHEIHNAIbHOCTH;
y4acTBOBATh B OOCYKICHHUH
TEM, CBSI3aHHBIX CO
CIEIUAaTBLHOCTHIO (33/1aBaTh
BOTIPOCHI U OTBEYATh HA
BOIIPOCBHI).

Boicokuii (0OTJIMYHO)
Buaageer uaoMaTH4ecku
OTPAaHUYEHHOM PEYbIO, a TAKKE
CTHJIEM HENTPAJIBLHOTO
Hay4HOI'O U3JI0KEHUS:
HaBbIKaMH pa3rOBOPHO-
OBITOBOM peun (BIAJETh
HOPMaTUBHBIM
MIPOU3HOUIEHUEM U PUTMOM
peuy U IPUMEHSTh UX IS
TTOBCETHEBHOT'O OOIICHMUS);
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HEOOXOIUMBIMHU TSI TOATOTOBKH
yOJIMKALUH, TE3UCOB U BEICHUS
MIEPETIHCKH;

- Hanbosee yrnoTpeOUTeIbHOM
(6a30BOIt) rpaMMaTHKON H
OCHOBHBIMH IPaMMaTHYECKUMHU
SIBJICHUSIMU, XapaKTCPHBIMH 15
npoeCCUOHATILHOMN peyn;

- IpUeMaMH aHHOTUPOBAHHS,
pedepupoBaHus U IepeBOIA
JUTEPATYPHI 1O CIICIIUATHHOCTH.

OCHOBaMH IyOJIMYHOM peun —
COOOIIIEHUS, JOKIAbI (C
IIpEeIBapPUTEILHON
MOATOTOBKOH);

OCHOBHBIMH HaBBIKAMU
MUCbMa, HEOOXOAUMBIMH IS
MOJITOTOBKHU Ty OIMKAIUH,
TE3MCOB M BEACHUS TIEPEIHCKU;
HanboJiee ynoTpeOuTEIbHOM
(6a30B0OI1) rpaMMaTUKON U
OCHOBHBIMH
rpaMMaTHYECKUMHU
SIBJICHUSIMU, XapaKTEPHBIMU
JUTs IpOo(heCCHOHATILHOM peun;
npueMaMy aHHOTUPOBAHHS,
pedepupoBaHUs U TEPEBOJIA
JUTEPATYPHI 110
CITEIIMAILHOCTH.
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