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1. UENN OCBOEHUA OANCUUNITIUHDBI:

COBEpPLUEHCTBOBAHME WHOA3bIYHON KOMMYHUKaTUBHOW KOMMETEeHLUUN acnmpaHToB
KaK OCHOBbI NS peLleHNss Hay4YHO-MCCriefoBaTeNbCKMX U NpoddeccnoHarnbHbIX 3agad B
o6racTn MexKynbTYpPHON KOMMYHUKaLMK,

oBnageHve obyyallWMMNCA rpaMMaTUYECcKOW, FEKCUYECKOM U CTUNNCTUYECKOW
HOpMaMn n3y4yaemMoro fAsblka B npeferiax nporpammHbix TpebosBaHW v npasunbHoe
MCMNOMNb30BaHUE NX B HAy4YHON cdrepe MUCbMEHHOIo N YCTHOrO OBLLEeHNS;

NOAroToBKa K cAayve KaHAMAaTCKOro MMHUMYMa.

2. MECTO MOAOYN4 B CTPYKTYPE OBPA30BATEJIbHOWU NMPOrPAMMbI

Mogynb «WHOCTpaHHbLIN  A3bIK»  OTHOCUTCSA K  gucuunnvHam  (Mogynsm),
BKMOYEHHBIM B ObpasoBaTesibHbIi KOMMNOHEHT [MporpaMmmbl MOArOTOBKM HayYHbIX W
Hay4YHO-MeJarorMyeckMx KagpoB B acnupaHTtype. [ucuunnuvHa HanpaefeHa Ha
NOAroTOBKY K CAaye KaHOWOATCKOro 3K3ameHa W obsisaTenbHa L9 OCBOEHUS Ha
nepBoM Kypce. Pe3ynbTaTbl N3y4eHns ANCUMMNINHBLI UCNOMb3YTCA B AaNbHENLLEM MNpU
OCYLLECTBNEHUN Hay4YHO-UCCNenoBaTeNbCKON AeATENBHOCTM B TeYEeHMe BCero nepuoga
oby4eHnsa B acnupaHType 1 NoLroToBKe K 3aluTe gmcceptaunoHHon paboTbl.

Oucumnnuubl  (Mogynu) M NpPakTUKW, ONA  KOTOPbIX OCBOEHWE AUCLUMNIUHLI
(Mogyns) Heob6XxoaMMO Kak npeaLwecTByloLLee:

MNcmnxonorusa n negarorvka BbICLUEN LUKONbI (3NEKTUBHASA)

HaydyHaa p[peaTenbHOCTb, HanpaBneHHasi Ha MOAroTOBKY AuccepTaumm  Ha
COUCKaHMe Y4eHOW CTeneHn kaHanaaTa Hayk K 3awmre

MoaroToBka NydGnukauum m (UnNM) 3asiBOK Ha MaTeHTbl MO OCHOBHbLIM Hay4HbIM
pesynbTatam gucceprauuu

BbinonHeHne Hay4YHOro uccrnegoBaHuns

3. KOMMNETEHUUMMN OBYYAIKLLErocsl, ®OPMUPYEMbLIE B PE3YJIbTATE
OCBOEHUA MOAYIA

B pesynbTaTte ocBOEHUS AMCUMNIIUHBI (MOAYNs) OOyYaloLWNACHA OOMKEH:

3HaTb:

-OCOBEHHOCTM HAY4YHOro (PYHKUMOHANBbHOrO CTUAS U OCHOBHblE CMNOCOObLI U NpUEMbI
nepesoaa;

- COUMOKYINbTYpPHbIE HOPMbI BbIpaXEHUs ornpedesieHHbIX KOMMYHUKaTUBHbIX
HaMepeHNn Ha NHOCTPAHHOM A3blke B Hay4YHOM KOHTEKCTe

YmeTb:

- paboTaTtb C Hay4YHOW M CNPaBOYHON MHOCTPAHHOM NUTepaTypon;

- yutaTb W MNOHUMATb OPUrMHAmNbHYK HayvHyl0 nuTepaTypy, CBS3aHHYH C
obnacTblo UccrnegoBaHusl, U OCYLLECTBNATL €€ aHaNUTUKO-CUHTETUYECKYH0 00paboTKy

Bnapetb:

- HaBblkaMX MUCbMEHHOIO Hay4YHOro OOLIEeHWA Ha TeMbl, CBA3aHHblIE C Hay4YHOW
paboTton acnupaHTa (HaydHass cTaTbsl, [OOKNag, nepeBod, pedepupoBaHne U
aHHOTMpPOBaHMeE);

- HaBblKamMu YCTHOM KOMMYHUKaLMN B MOHOSIOMMYECKOW U Ananornyeckon goopme B
CUTyaumnsax HayyHoOro obLueHus.

4. CTPYKTYPA N COOEPXAHUE MOAYNA

PacnpegeneHune Harpysku no kypcam oby4yeHus u ee Bugam
(scero 4 3E, 144 akag. 4.)



Bug Kypc 1
JNekuun 18
[MpakTnyeckne 3aHATUA 90
CPO, akag. u. 36
Bcero akag. 4. / 3e 144 | 4

PacnpeneneHne no cemectpam

HanmeHoBaHue pa3genoB n Tem Bua KonunyectBo
3aHATUSA akag. v

Pasgen 106wwme Bonpockl nepeeroga

DYHKUMOHANbHbIE CTUMN W KaHPbI. crPom/m 4/2/2
Buabl nepeoaa.
ANropuTMbl pasnnyHbIX BUAOB Nepesoaa.

Paspgen 2 Jlekcuyeckne ocobeHHOCTH NepeBoga

MHTepHaumoHanbHble CoBa U «NoXHbIE APY3bsi» NepeBog4MKa. crPom/m 6/6/6
Mepegada wvMeH COGCTBEHHbIX W Ha3BaHUM (TpaHCKpPUNUMS,
TpaHcnuTepauus, nepesos). MHorodyHKUMOHanbHbIe CnoBa.
MoHaTtne o TepmuHe. lNepeBon cnoBocoveTaHun. Jlekcudeckme
TpaHcdopmauum Npu Nnepesoge.

Paspgen 3 pammatnyeckne ocobeHHOCTM NepeBona

[MepeBoa rnaronoe B NaCCUBHOM 3ariore. crPom/m 6/8/14
MepeBoa NHMPUHUTMBA U MHEPUHUTUBHBIX 06OPOTOB.
MepeBoa nNpuyacTmst 1 NpuYacTHbIX 060POTOB.

MepeBoa repyHAns u repyHananbHbIX KOHCTPYKLMIA.
MepeBog hopm cocnaraTenbHOro HakoOHEHNS.

MepeBoa MoaanbHbIX rMaronos / MoganbHbIX KOHCTPYKLMNA.
lMepeBon aMmdaTUHECKUX KOHCTPYKLMN.

Pasgen 4 OcHOBbI Hay4HOW peyn

MoHonorndeckoe BbiCkasblBaHWe (CoobLLeHne, OoKnaa). cPO/M/m 6/2/12
[Ouanornyeckas peyb U HOPMbl PEYEBOr0 3TUKETA.
Monunor n HopMbl ANCKYCCUOHHOMO OOLLEHUS.

Pa3pen 5 YUteHune

M3yualowiee yteHue. cPO/M/m 14/-/56
MonckoBoe YTeHME.
IMpocMoTpOBOE YTEHME.

5. YYEBHO-METOOMYECKOE U WH®OPMALMUOHHOE OBECIMNEYEHME
mMoaynsa

5.1. PekomeHgyemas nutepartypa

OcHoBHas

AHIMMNCKNN A3BbIK

1. ®ponosa B.M., KoxaHoBa JI.B. OcHOBbI TeopuuM W NPaKTUKM Hay4HO-
TEXHMYECKOro nepesoga M HayyHoro obuieHnda. YuebHoe nocobue. BopoHex, BIYUT,
2017.
https://biblioclub.ru/index.php?page=book red&id=482041
https://e.lanbook.com/book/106812
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/2976

2. KasakoBa, O. [I1. TexHomnorns MNOAroTOBKM K KaHOMAATCKOMY 3K3aMeHy Mo
aHrmMUMCKkoMy  A3blky:  y4yebHoe nocobue: [16+] — Mockea: OJIMHTA, 2020
https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=482169




Hemeukun A3bIK

1. VIHOCTpaHHbIN 4a3blk (Hemeukun): yvyebHoe nocobue / coctasutens T. A.
BoponbsaHoBa. — noc. KapaBaeBo: KICXA, 2017. — 46 c. — TeKCT: aneKTPOHHbIN //
J1aHb: 3EKTPOHHO-OMbNMoTeYHas cucrtema. — URL.:
https://e.lanbook.com/book/133543

2. OcHoBbl nepeBoga u pedepmpoBaHnsa HaydHbIX TEKCTOB: y4yebHoe nocobue /
coctaButenb E. B. HoBukosa. — Omck: Omckun 'AY, 2017. — 58 ¢. — ISBN 978-5-
89764-630-2. — TeKCT: anNeKTPOHHbIN // JlaHb: aNeKkTpOHHO-6ubnuoTeyHasa cuctema. —
URL.: https://e.lanbook.com/book/102190

dononHutenbHas

AHrNMMUCKNN A3bIK

1. OcHoBbI NepeBoJa, aHHOTMPOBaHUSA U pedepupoBaHUS Hay4YHO-TEXHUYECKOrO
TekcTta: y4vyebHoe nocobue / E. A.YurmpuH, T.HO.Yurnpuna, A. A. KoBanesckas,
E. B. Ko3sblpeHko; Haydy. peg. E. A. YurupmH. — BopoHex: BopoHexckui
rocy4apCTBEHHbIA YHUBEPCUTET WMHXEHEpPHbIX TexHonormn, 2019. — 157 c. — Pexum
poctyna: no nognucke. — URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=601568
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/2049

2. AyTeHTMYHasa nutepaTtypa no Hay4yHowu crneumanbHOCTM acnupaHTa.

https://ru.wikipedia.org/

http://www.dissertations.se

http://dissertations.mak.ac.ug/

https://www.elsevier.com/books-and-journals

https://www.sciencedirect.com/

www.the-scientist.com

www.sciencedaily.com

Hemeuknm a3bIK

1. OcHOBbI NepeBofa, aHHOTUPOBAHUA N pedepuUpPoBaHNUS HayYHO-TEXHUYECKOrO
Tekcta: y4dyebHoe nocobue / E. A.YurmpuH, T.HO.Yurupuna, A. A. KoBanesckas,
E. B. Ko3blpeHko; Hay4y. peg. E. A. YurmpuH. — BopoHex: BopoHexckui
rocy4apCTBEHHbIA YHUBEPCUTET UHXEHepPHbIX TexHororun, 2019. — 157 c. — Pexum
poctyna: no nognucke. — URL: https://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=601568
http://biblos.vsuet.ru/ProtectedView/Book/ViewBook/2049

5.2. TlepeyeHb pecypcoB WHHPOPMALNOHHO-TENEKOMMYHUKALUNOHHON CeTu
"MIHTepHeT"

Hay4Haga anektpoHHasa 6ubnunoteka «KnbeplleHnHka» http://cyberleninka.ru/

MpodheccnoHanbHaa 6a3a gaHHbix OBC YHuBepcuteTckas 6GubnunoTteka OHMaWH
https://biblioclub.ru/

MpodeccmnonansHasa 6a3a gaHHbix ABC IPRbooks http://www.iprbookshop.ru/ ¥YT1:
1.4.9-2022-57.plx ctp. 10

MpodheccmonHanbHasn 6a3a gaHHbIX OBC JlaHb https://e.lanbook.com/

MexayHapogHaa pedepatmBHas 6asa [[aHHbIX HaydHbIX M34aHUW  Scopus
https://www.scopus.com/

MexayHapogHaa pedepatnBHaa 6asa faHHbIX HaydHbIX u3gaHuin Web of
Science http://www.wokinfo.com/

5.3 lNepeyeHb MHHOOPMALMOHHbBIX TEXHONOIMI
MepedeHb NnporpammMHOro obecneyeHns
Microsoft WinRmtDsktpSrvesCAL ALNG LicSAPk OLV E 1Y Acdmc AP UsrCAL



[MepeyeHb WMHMOPMALMOHHBIX CNPaBOYHbIX CUCTEM, MNpodeccuoHanbHble 6asbl
OaHHbIX

MpodeccnoHanbHaa 6a3a gaHHbix OBC YHuBepcuteTckas 6GubnuoTteka OHMaAWMH
https://biblioclub.ru/

MpodeccnoHanbHasa 6a3a gaHHbix OBC IPRbookshttp://www.iprbookshop.ru/

MpodeccmonanbHaga 6a3a gaHHbix OBC JlaHb https://e.lanbook.com/

MexagyHapogHasa pedepatmBHaa 6a3a  gaHHbIX HayvHbIX M34aHuni  Scopus
https://www.scopus.com/

MexagyHapoaHas pedepaTuBHas 6asa gaHHbIX HayyHbIX n3gaHum Web of Science
http://www.wokinfo.com/

5.4. ObpasoBaTesibHble TEXHOMOMMKN, UCMOMb3yeMble NPU peanusauun yy4yebHom
ONCUMNIAMHBI,  BKMAOYas OUCTaHUMOHHble obpasoBaTtenbHble TexHonorun (OOT,
OnekTpoHHoe obyyeHune (B0), cmewwaHHoe oby4veHune):

Mpn peanuzaunmn OUCUUNIKHBI MPOBOAATCA 3aHATMA B dopMe nekunn, wu
NPaKTUYECKNX 3aHATUI: TPYNNOBbIX U MHAMBMAYaNbHbIX. B npouecce obyyeHns LWnMpoko
MCNONb3YITCA COBpPEMeHHble obpasoBaTeribHble TEXHONOMMU, @ UMEHHO: TEXHOMNOrns
ypOBHEBOW AnddepeHUnaunmn; TeEXHONOrMa niamemayanusauumn obyvyeHus; obyyeHuve B
COTpYyOHUYECTBE; TexHonorns npobnemHoro obyyeHuan pgpyrve. CamocTosTenbHas
paboTta BKMYaeT NOArOTOBKY K MPaKTUYECKMM 3aHATUSM, a Takke noaroToBKy K
TEeKyLLen 1 NPOMEXYTOYHOM aTTeCcTalnn ¢ UCNofb3oBaHNEM NepeYHen PecypcoB.

OueHka 3HaHUW, YMEHUA N HaBbIKOB, XapakTepusylLwasa atanbl hopM1poBaHUS
KOMMNEeTEeHUMM B pamMKax U3y4YeHWs AUCLMNIIMHBI, OCYLLECTBISETCH B Xo4e TeKyllen u
NPOMEXYTOYHOW aTTecTaunmn.

YyebHaa [OeATenbHOCTb OpMEeHTUpoBaHa Ha paboTy € COBpPEMEHHbIMU
NH(POPMALMOHHBIMU TEXHOMOMMSAMU, TaK Kak Kypc npegycmaTpuBaeT UCMOob3oBaHWe
MHTepHeT-pecypcoB, CBSA3aHHbIX C M3YyYEeHMEM WHOCTPAHHOIMO $A3blka, MOWUCKOM
ayTEHTUYHbIX TEKCTOB MO Hay4yHoW crneumanbHocTu.llpn peanusauun ANCLMNIINHLI
MCMOMb3YITCHA  3MEMEHTbl  3MIeKTPOHHOro  obyyeHus (B0) M OUCTAHUMOHHbIE
obpasoBartenbHble TexHonormn (JOT) B 4acTu OCBOEHUSA NEKUMOHHOrO Martepwuana,
NpoBeOeHns TeKyLlen M NPOMEXYyTOYHOW aTTecTtauuu, nossonswwme obecneymsaTb
onocpeaoBaHHOE B3aMMOAENCTBME (Ha paccTosiHMM) npenogaBartens n obyyarowmxcs,
BKMOYas WHCTPYMEHTbl 3fIEKTPOHHON  WMHpOpMaLUMOHHO-06pa3oBaTenbHOM  cpeabl
BIrymur.

6. MATEPUATIBHO-TEXHUYECKOE OBECINEYEHUE MOOYNA

Heobxoanmbin gns  peanusauum oOpasoBaTenbHOM MporpamMmMmbl  NepevYeHb
MaTepuanbHO-TEXHUYECKOro obecneyeHnst BKMNOYaeT: NMOMELEeHUs ONA MNpOBeAEHUS
NPaKTUYECKNX 3aHATUA U CaMOCTOATENbHOM paboTbl acnuMpaHToB, ANs TeKylero
KOHTPONS W NPOMEXYTOYHOM aTTectauum (Mmewwme Bbixog B WIHTEpHET w
obopynoBaHHble cpefcTBamMuM BUAEO- M 3BYKOBOCMNPOU3BEOEHMUS, a Takke yyebHoun
Mebenbto); pecypcHbIr LEHTP (MMetoLwmin paboume mecta onga CTyQeHTOB, OCHALLEHHbIE
KOMNbOTEPaMM C JOCTynoM K 6aszamM [JaHHbIX U WHTepHEeT);KOMMbITEPHbIA Knacc
Kacbeapbl NIHOCTPAHHBIX A3bIKOB.

7. METOOUWYECKUE YKA3AHUA ONA OBYYHAKOLLUXCA MO OCBOEHUIO
MoAavyns

B xopme camoctosiTenbHon paboTbl npegycMmoTpeHa pabota ¢ 3agaHusamu,
NONTYYEHHBIMW B XOAE MPAaKTUYECKMX 3aHATUWA, a TakkKe C KOHCMNeKTamu feKuun,
OCHOBHOM W AOOMNOMHUTENBHON NUTEpaTypon MNO Kypcy, ayTEHTUYHON MHOA3bIYHOW



nuTepatypo no npobrneme wuccrnegoBaHus acnupaHTa. MeTtoauyeckue ykasaHus
cogepxat TpeboBaHWA K KaHOMAATCKOMY 3K3ameHy, obpasubl BbINOMHEHUS 3adaHui
9K3aMeHaUMOHHOro 6buneta, nepeyeHb Haubonee TUMNUYHBIX BOMPOCOB O cdepe
Hay4HbIX MHTEPEecoB acnupaHta, obpasel 0dOpMIeHNs MNUCbMEHHOIO nepeBona
AYTEHTUYHbIX aHIMOA3bIYHbIX HAy4YHO-TEXHUYECKNX TEKCTOB.

Mpn  peanusaumm  OUCUMNAWHBI  C  WUCMOMNb30OBaHWMEM  AUCTAHUWNOHHbBIX
obpa3zoBaTenbHbIX TEeXHONOornmn npuMeHsieTcs NHCTPYMEHT 3NEKTPOHHOM
MHopmaumnoHHo-obpasoBaTensHon cpeabl BIYUT.

5. OLUEHOYHbIE MATEPWUAIbI no moaynto

TeKyLnin KOHTPOSb YCNEBAaeMOCTM peanu3yeTca B paMKax NpakTU4eCcKuX 3aHATUN
(rpynnoBbIX unM  MHOMBUAYanbHbIX). POPMOM  TEKYLLEro KOHTPONs  sIBNsieTCA
BbINOSIHEHME  NpakKTU4eckmx paboT K  KaxgoMy  pasgeny  Kypca:  JIeKCUKO-
rpaMmaTUYeCcKMe  YyNpaxHeHWsd, TeCTbl, pasnuyHble BuAbl NepeBoga TEKCTOB,
pedepupoBaHne, aHHOTMpPOBaHWE, YCTHOe cooblleHne O cBOen HaydHown paboTe,
6ecegpa 06 wn3bpaHHOM HayvyHOM HanpasneHun. O6wwmin obbem nuTepaTtypbl Ha
WHOCTPaAHHOM £i3blke 3a MOSHbIN KypCc 0BydeHns fgormkeH coctaBnaATb npumepHo 600
TbiICAY nedvaTHbIX 3HakoB, T.e. npumepHo 250 cTpaHuy. B kayecTtBe Yy4yeOHbIX
MaTepuanoB ANA YTEHUS UCMNONb3yeTCA OpuUrMHanbHas HayyHas MoOHorpaduyeckas u
nepuogmyeckass nurepatypa Mo cneuvanbHOCTUM acnupaHTa, a Takke cTaTbu u3
XXypHanoB, u3gaHHbIx 3a pybexom 3a nocnegHue 10-15 net. Jlutepatypa He AormkHa
MMETb NEepeBOLHOr0 aHanora Ha PYCCKOM A3blke M AofmkHa ObITb cornacoBaHa C
Hay4HbIM PYKOBOAMTENEM Ha MpeameT TOro, YTO OHa COOTBETCTBYET CneumanbHOCTU
acnMpaHTa u SBnseTCAa akTyanbHOW ANs UccrneaoBaHus.

[MpomexyToyHasa aTTecTaumsa 3aBepluaeT Wu3ydeHue aucumniunHel. Popma
aTtTecTauum — KaHOMOATCKUN IK3aMeH.

KanomaaTckui ak3amMeH no MHOCTPaHHOMY S3bIKy MPOBOAUTCA B ABa 3Tana.

Ha nepBom aTtane acnupaHT BbIMOMHAET MOSMHbIA MUCbMEHHbLIN NepeBO] Hay4YHOro
TEeKCTa No crneumanbHOCTM Ha pycckni a3bik. O6bem Tekcta 15000 neyaTHbIX 3HAKOB.

TpeboBaHus kK 0OPMIEHMIO MMCbMEHHOIO NEpeBoaa:

MepeBoa ocywecTBnaeTcsa B oopmaTe TeKCToBoro pegakropa «Microsoft Word» ¢
cobnogeHnem cneayoLwmx npaBus:

— TEKCT nevyartaeTcsl Ha OAHOW CTOPOHE NUCTA;

— wpudT Tekcta nepesoga — Times New Roman yepes 1,5 nHtepsan;

— kernb — 14;

— Bce nosis no 20 mm.

MepeBoa caaeTcss B narnke, oOPMIEHHbIN Crneayrowmm obpasoMm: TUTYIbHbIN
NNCT, nepeBofd, KOMMW CTPaHUL oOpurMHana, BbIXOAHble [daHHble WCNOSib30BaHHOM
nuTepaTtypbl.

[MepeBoa OLEHNBAETCS C TOYKM 3pEHUS ero afeKkBaTHOCTU, COOTBETCTBUS HOpMaMm
PYCCKOro £3blka W 3HaHWUS TEPMUHOSOMMM MO AAHHOW cneuuanbHOCTU. YcnewHoe
BbIMOMIHEHNE NUCbMEHHOro nepesoda ABNAEeTCs YCrnoBMeM A0Mycka KO BTOPOMY aTany
aKk3ameHa. KayecTBo nepesofa oueHMBaeTca Nno cucreme HeanddepeHuMpoBaHHOIO
3aveTa.

BTopown aTtan ak3ameHa Bkno4vaeT 3 Bornpoca:

1. M3yyawuwee 4teHne u pedpepaTvBHbIM NEepeBO] OpPUrMHAIIbHOrO TeKcTa Mo
HanpaBneHnto NoarotToBkn acnupaHta oobemom 2500-3000 nevaTHbIX 3HAKOB. Bpems
BbINOSIHEHUA paboTbl — 45-60 MUHYT C CNONBb30BaHNEM CIOBapEWN.



2. [lpocMOTpPOBOE YTEHME U @aHHOTALUMOHHLIA NEepeBOd OPUrMHaNbLHOroO Tekcta no
HanpaBneHno NoaroToBkn acnupaHta obvemom 1500-1700 nevaTHbIX 3HAKOB. Bpems
BbIMOSHEHNA — 5 MUHYT B€3 NCNONb30BaHUSA CrioBap4.

3. becegpa Ha WHOCTpaHHOM £3blke C 3K3aMeHaTopaMu, CBsi3aHHasi C
HanpaBneHMeM NOArOTOBKM W HAyyYHOW [OeATenbHOCTbIO acnupaHTa, BKN4Yas
obcyxaeHne cnegyowmx BONPOCOB:

- Tema u Luenu Hay4YHoro nccrneaoBaHuns;

- 06BbEKT HAy4YHOro nccneaoBaHus;

- TeopeTnyeckasi Unn npakTnyeckas HanpaBneHHOCTb paboThl;

- NpoBeAEHNE IKCNEPUMEHTOB;

- peaynbTaTbl NPOBEAEHHOIO UCCEeA0BaHNS;

- yyacTue B Hay4HbIX KOH(PEPEHLNSX;

- Matepmarnbl 1 MeToAbl UCCreaoBaHUS;

- nybnukauum B obnactu nccnegoBaHna n T.4.

OTBeT acnmpaHTa oueHuBaeTcsl No NATUBaNBHOM CUCTEME MO KaxXOoMy BOMpPOCY
oTAenbHO. B KOHUE BbICTaBNSAETCA UTOroBasi OLEHKa.

O6pa3seL, 6Mneta KaHAMAATCKOro aK3ameHa
AHrMUNCKNN A3bIK
1. Tllpouvtante TEeKCT MO HaMpaBfeHU MOAroTOBKA W  BbINOMHUTE  €ro
pedepaTtuBHbii nepeBog. O6bem Tekcta 2500-3000 ne4vaTHbIX 3HaKoB. Bpewms
BbINOSIHEHUA paboTbl — 45-60 MUHYT C NCNONBb30BaHNEM COBaps.

Protein structure

Protein structure is the three-dimensional arrangement of atoms in an amino acid-
chain molecule. Proteins are polymers —  specifically polypeptides — formed from
sequences of amino acids, the monomers of the polymer. A single amino acid monomer
may also be called a residue indicating a repeating unit of a polymer. Proteins form by
amino acids undergoing condensation reactions, in which the amino acids lose
one water molecule per reaction in order to attach to one another with a peptide bond.
By convention, a chain under 30 amino acids is often identified as a peptide, rather than
a protein. To be able to perform their biological function, proteins fold into one or more
specific spatial conformations driven by a number of non-covalent interactions such
as hydrogen bonding, ionic interactions, Van der Waals forces,
and hydrophobic packing. To understand the functions of proteins at a molecular level, it
is often necessary to determine their three-dimensional structure. This is the topic of the
scientific field of structural biology, which employs techniques such as X-ray
crystallography, NMR spectroscopy, cryo electron microscopy (cryo-EM) and dual
polarisation interferometry to determine the structure of proteins.

Protein structures range in size from tens to several thousand amino acids. By
physical size, proteins are classified as nanoparticles, between 1-100 nm. Very
large protein complexes can be formed from protein subunits. For example, many
thousands of actin molecules assemble into a microfilament.

A protein usually undergoes reversible structural changesin performing its
biological function. The alternative structures of the same protein are referred to as
different conformations, and transitions between them are called conformational
changes.

There are four distinct levels of protein structure.

The primary structure of a protein refers to the sequence of amino acids in the
polypeptide chain. The primary structure is held together by peptide bonds that are
made during the process of protein biosynthesis. The two ends of the polypeptide
chain are referred to as the carboxyl terminus (C-terminus) and the amino terminus (N-



terminus) based on the nature of the free group on each extremity. Counting of residues
always starts at the N-terminal end (NH2-group), which is the end where the amino
group is not involved in a peptide bond. The primary structure of a protein is determined
by the gene corresponding to the protein. A specific sequence
of nucleotides in DNA is transcribed into mMRNA, which is read by the ribosomein a
process called translation. The sequence of amino acids in insulin was discovered
by Frederick Sanger, establishing that proteins have defining amino acid
sequences. The sequence of a protein is unique to that protein, and defines the
structure and function of the protein. The sequence of a protein can be determined by
methods such as Edman degradation or tandem mass spectrometry. Often, however, it
is read directly from the sequence of the gene using the genetic code.

2. TlpounTanmTe TEKCT Hay4yHOM TemaTukm 6e3 cnoBapd W BbINOMHUTE €ro

aHHOTAUWNOHHbIN nepeBod. Bpems BbINOMHEHMS - 5 MUHYT.
Probiotics

According to the WHO, the term probiotic refers to live microorganisms that when
orally administered in adequate amounts (10° to 10 CFU/g) confer health benefits to
the host. Administration of probiotics to the human host has been reported to be
associated with immune system modulation, reduction of symptoms related with irritable
bowel syndrome (IBS), diarrhea treatment, serum cholesterol reduction, anti-
inflammatory action, and the prevention of cancer and mutagenesis.

In an attempt to satisfy the increasing market demand of probiotic-enriched food
products, a vast number of applications related to dairy products such as yogurt, ice
cream, cheese and dairy spreads, breakfast cereals, bakery and confectionary
products, meat products as well as dairy and fruit beverages have been demonstrated.
The viability and therefore the functionality of probiotics is impacted by several intrinsic
(species/strain, morphological characteristics of the bacteria, and their ability to produce
intracellular cryoprotectants) and extrinsic (food substrate composition, exposure to
heat, mechanical treatment, oxygen toxicity, and pH) parameters. Depending on the
species, probiotic bacteria are regarded as strictly anaerobic (Bifidobacteria) or
microaerophilic (most Lactobacilli), and therefore susceptible to high partial oxygen
pressure.

To date, microencapsulation of probiotics in biopolymer matrices by mechanical or
physicochemical means (dehydration, emulsification, extrusion, ionic or heat-induced
gelation, cross-linking, and coacervation) are the most common strategies for the
delivery of probiotic efficacy to food products able to withstand severe processing steps
such as thermal (heat or freezing) and mechanical (mixing, size reduction, and
pumping) treatments, thermomechanical processing, storage conditions, and so on.
Moreover, changing the composition of the fermentation medium, controlled pH and
temperature, growth state of the culture (logarithmic or stationary), cryopreservation and
subjecting bacterial cells to heat, cold, acid, or osmotic stress and starvation, have also
been proposed as alternative strategies for the cryopreservation of lactic acid bacteria
(LAB) and probiotics.

3. becega ¢ uneHamMn 93K3aMEHaUMOHHOMW KOMWCCMM HA  UHOCTPAHHOM
(aHrnNuncKkoMm) A3blike MO BOMPOCAM, CBSI3AHHbIM CO CMEUManbHOCTBIO M HayYHOM
paboToun acnupaHTa.

Hemeuknu a3bIK
1. TllpoyuMTamTe TEKCT NO HanpaBfeHUK MNOArOTOBKM W BbINOSHUTE €ro
pedepatuBHbin nepeBog. O6bem Tekcta 2500-3000 nedvaTHbIX 3HaKoB. Bpewms
BbINOMHEHUSA paboTbl — 45-60 MUHYT C NCMONBb30BaHMEM CroBaps.



Enzyme als Multifunktionstalente

Chymosin ist allerdings nur eines von mehr als 50 heute in der
Lebensmittelindustrie verwendeten Enzymen. Die Liste der Anwendungen fur die Bio-
katalysatoren ist lang: Enzyme modifizieren Starke, optimieren Fette und Eiweil3e, sie
stabilisieren aufgeschlagene Schaume und Cremes, Enzyme sorgen fur die
Bissfestigkeit von Cornflakes, die Gefrier-Tau-Stabilitat eines Fertigteiges, die
gleichmaliige Qualitat von Eiswaffeln, die schone Kruste beim Brot oder verhindern das
Kleben von Nudeln nach dem Kochen. Enzyme konservieren Mayonnaise und andere
Eiprodukte, steuern die Reifung von fermentierten Lebens-mitteln und Getranken, sie
ermoglichen intensivere Aromen, spalten aus Butter-, Kase- oder Rahmaromen
Fettsauren ab oder erzeugen aus Eiweilden Wirze und Bratengeschmack.Ein weiteres
Beispiel sind Pektinasen. Diese Biokata-lysatoren erleichtern und verbessern das
Auspressen von Obst und Gemuse, indem sie die Pektinmittella-melle der pflanzlichen
Zellwand abbauen. Dadurch wird die Saftausbeute erhoht. Pektinasen und andere
Enzyme bauen auch die nach dem Auspressen noch vorhandenen Tribstoffe ab und
ermoglichen es, klaren Apfelsaft zu produzieren. Andere biotechno-logisch hergestellte
Enzyme finden sich in Backmi-schungen, um optimale Teigeigenschaften, Volumen und
Farbung zu bewirken. Die Biokatalysatoren sorgen fur eine schone Brotkrume. Das
inzwischen weit verbreitete Aufbacken von vorproduzierten, gefrorenen Teigrohlingen
ware ohne Enzyme gar nicht moglich.

Mit Enzymen zur SuBkraft: SuRungsmittel sind zentraler Bestandteil vieler
Lebensmittel. Der Haushaltszucker Saccharose wird direkt aus Zuckerriben oder
Zuckerrohr gewonnen. Biotechnologie im IndustriemalRstab kommt hinge-gen
insbesondere bei der Starkeverzuckerung zum Einsatz. Starke wird hierzu aus Mais,
Kartoffeln oder Weizen gewonnen. Die langkettige Starke wird mit-hilfe von Enzymen in
ihre Molekulbestandteile wie Glucose oder Fructose zerlegt. Es entstehen in diesem
Verarbeitungsprozess verschiedene Zuckersirupe, die zum Sif3en genutzt werden
kénnen. Ein Trend geht zudem hin zu SGRungsmitteln, die weniger kalorienreich sind
und damit weniger Zivilisationskrankheiten wie Fettleibigkeit auslosen. Gefragt sind
Substanzen, die zwar sufd schmecken, aber keinen Zucker enthalten. Eine solche
Alternati-ve ist ein Extrakt der Tropenpflanze Stevia rebaudia, mit dem bereits heute
Nahrungsmittel und Getranke kalorienneutral gesuf3t werden kdénnen. Die soge-nannten
Stevia-Glycoside besitzen fast die 200fache SuRkraft von herkdmmlichem Zucker.
Derzeit wird versucht, die Herstellung der Stevia-SufRstoffe durch biotechnologische
Verfahren zu ermdglichen. Mithilfe von Hefezellen konnen die einzelnen Komponenten
des Stevia-SuRstoffes in hoher Reinheit getrennt voneinander hergestellt werden. Der
Nahrungsmittelindustrie bietet sich damit die Chance, den Stevia-Geschmack je nach
Anwendung zu variieren und neue Einsatzgebiete fur den Sul3stoff zu finden.

2. TlpounTanmTe TEKCT Hay4yHOM TemaTukm 6e3 cnoBapsa W BbINOMHUTE €ro
aHHOTaAUMOHHbIN NepeBo. Bpems BbINONHEHUS - 5 MUHYT.

Probiotikum

Ein Probiotikum ist eine Zubereitung (Produkt),
die lebende Mikroorganismen enthalt. Es zahlt zu den Functional-Food-Produkten. In
ausreichenden Mengen oral aufgenommen, konnen Probiotika

einen gesundheitsfordernden Einfluss auf den Wirtsorganismus haben. Das Ausmal}
dieser moglichen Wirkung ist aber in vielen Fallen umstritten oder nicht unbedingt so
ausgepragt wie von der Werbung suggeriert wird. Im Vergleich zu ,konventionellen®
Nahrungsmitteln wurde jedenfalls eine erhdhte gesundheitsférdernde Wirkung von
probiotischen Nahrungsmitteln nicht nachgewiesen. Die am langsten als Probiotika



angewendeten  Organismen  sind Milchsaurebakterien, aber  auch Hefen und
andere Spezies sind in Gebrauch.

Eine der vielen Schwierigkeiten der Erforschung liegt darin, dass die
Eigenschaften von Probiotika jeweils stammspezifisch sind. Es ist weiterhin zu
beachten, ob in den Studien die probiotischen Nahrungsmittel selbst oder die
hoherdosierten probiotischen Nahrungserganzungsmittel untersucht wurden, sodass
sich die Aussagen nicht verallgemeinern lassen. Manche  Stamme
traditioneller Milchsaurebakterien konnen ahnlich positiv im Darm wirken.

Teilweise positive Ergebnisse brachten Untersuchungen an einigen probiotischen
Bakterienstammen (im Vergleich zu Placebo) bezuglich

Forderung der Lactose-Verdauung

Gastroenteritis

Reizdarmsyndrom

Verstopfung

Bluthochdruck!
Positive Effekte von Probiotika vergangener Studien konnten aber durch falsch-
positive Ergebnisse in Frage gestellt werden. Daten einer 2018 durchgefuhrten Studie
mit endoskopisch entnommenen Stlickchen der Darmschleimhaut weisen darauf hin,
dass die eigene Darmflora ein Anhaften probiotischer Stdmme verhindere — vielmehr
passieren die aufgenommenen Bakterien den Darm und werden wieder ausgeschieden,
ohne sich in die Darmflora zu integrieren. Die Teilnehmerzahl der Studie war mit 15
untersuchten Personen klein, auflerdem wurde nur ein Probiotikum eingesetzt,
mdgliche positive Effekte wurden nicht betrachtet.

3. becena ¢ uneHamun aK3aMeHauMOHHOM KOMUCCUN HA MHOCTPaHHOM (HEMELIKOM)
A3bIKe NO BOMpPOCaM, CBA3aHHbIM CO CneunanbHOCTbIO U Hay4yHOW paboTon acnupaHTa.
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