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1. O61acTh NpUMEHEHHUsI H HOPMATHBHBIE CChLIIKH
[IporpamMma BCTYNMUTENBHOrO HCHBITAHUA CHOPMHpPOBAHA HA OCHOBE (heepasibHbIX

rOCYapCTBEHHBIX 00pa30BAaTENbHBIX CTAHIAPTOB BBICIIErO OOPa30BaHUS [0 MPOrpamMMam
CreUUATUTETa WA MArUCTPATYPBL

2. CTpYKTYpPA BCTYNUTEJIbHOI0 HCMBITAHUA
dopMa NPOBEAECHUS. BCTYMHUTENbHBIE HCIBITAHUS MO OUCLMIUIMHE HHOCTPAHHBIM SI3BIK

(Hemerkuii). DK3aMeH MO AHCLHUIUIMHE UHOCTPAHHBIA sI3bIK (HEMELKUIT) B YCTHOU (OopMe OHHO
WM TUCTaHLMOHHO.

1.

2.

3.

Bo3moskHbIE POpPMBI TPOBENEHUS SK3aMEHA!

1. B TpapnumonHO# opme yCTHO.
2. B nucraHnnoHHOM Gopme YCTHO ¢ UCMOb30BaHHEM OHJIAH PECYPCOB

DK3aMeH BKIIFOYAET B Ce0sl TPU 3aJaHUS:

Hsyyaromnee dTeHHe OPUTMHANBHOIO TeKCTa Mo creruanbHocTH. O0bem 2500-3000
MEeYaTHbIX 3HAaKOB. Bpems BoimonHeHus padorel — 45-60 munHyT. DOpMa MPOBEPKH:
nepenava M3BJIEYEHHOH MHGPOPMALMH OCYIUECTBISICTCS HAa WHOCTPAHHOM  SI3bIKE
(HEMEeLKOM).

bernoe (mpocMoTpoBOE) UTEHHE OPUTMHAJBHOTO TEKCTa Mo crneuuanbHocTH. O0bem —
1000—1500 nevarHbIx 3HaKOB. BpeMms BeimogHeHUs: — 2—3 MuHyThl. POpMa NPOBEPKH —
nepeaaya u3BIeYeHHOM HHPOPMALIMK HA HHOCTPAHHOM sI3bIKe (HEMEIIKOM ).

becena c sx3ameHaTOpaMu Ha HHOCTPAHHOM SI3bIKE MO Pa3rOBOPHBIM T€MaM U BOIIPOCaM,
CBSI3aHHBIM CO CIELHAIbHOCTBIO U HAy4YHOH paboToi MOCTYNaroIero.

3. Conep:ranue BCTYNMUTETbHOI0 DK3aMeHA

3.1. TlepeueHb rpaMMAaTH4YeCKHX TeM, HeOOXOJAHMBIX IJIsl YCHEUIHOT0 OCBOEHHS

HEMENKOI'o siI3bIKA H MOATOTOBKHU K 3K3aAMEHY

halh e

. TTopsimok CJIOB B MPOCTHIX PACIPOCTPAHEHHBIX MPEAJIOKEHUAX B HEMELIKOM SI3bIKE.
. CIO’KHOCOYMHEHHBIE U CIOKHOMOAUYUHEHHbIE MTPEJIOKEHUS] B HEMELIKOM SI3bIKE.
. Tlopsinok CJIOB B MPUAATOUYHBIX MPEAJIOKEHUSAX

. PacipocTpaneHHoOe orpeaeneHue

. Ipuuacrue [ ¢ zu B QyHKLIUH OnpeneneHus.

. VkazaTesbHble MECTOMMEHHS B (PYHKIIMH 3aMEHBI CYLIIECTBUTEILHOTO.

. OgHOPOHBIE YJIEHBI NPEITIOKEHUS PA3HOrO THUIIA.

. MTHQUHUTUBHBIE U TPUYACTHBIE O0OOPOTHL: 0Opa30BaHUE.

9. UadunuTus [ akTHBa: odpasoBaHue.

10. Uudunutus Il aktuBa: obpaszoBanue.

11. Koustonktus [: oOpazoBaHue, ceprl HCTIONB30BAHUS.

12. Konstonktus II: oOpa3oBanue, cepbl HCMOTB30BAHMUS.

13. MopanbHble r1arojibl B MOAAIBHOM 3HAYEHUU.

13. MonanbHbIe r1arojbl B HEMOJAJIbHOM 3HAYEHUU.
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3.2. llpumepHbIii NepeueHb Pa3rOBOPHBIX TeM

Posb cembu B GOPMHPOBAHUN YEIOBEKA.

DaKTOpBI, BAUSIOMNE Ha BEIOOP mpodeccu.

Tema HayYHOTO HCCIIENOBAHHUS.

Posib HAYYHOTO PYKOBOAMTEIS P HAMMUCAHUHU TUCCEPTALIUH.



Beoimatoliyecs aesrenu HayKyd BEIOPAHHON CNEMAIbHOCTH.
Ponb nmUuHOCTH B HayKe.

Ponb MIHOCTPaHHOTO SI3bIKa B COBPEMEHHOM MUDE.

Jlvuneie kavecTBa, cocoOCTBYIOLIHE BEIOOPY MPOGECcCHH.
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3.3. /leMOHCTPALIHOHHBIH BAPHAHT
1. Lesen, Ubersetzen, Nacherzihlen des Textes Nel

Weilie Biotechnologie. Chancen fiir eine biobasierte Wirtschaft
Ernihrung: Von Kiise und Vitaminen

Ob Bier oder Wein, Kase oder Brotchen — Biotechnologie ist bei der Herstellung vieler
Lebensmittel im Einsatz. Dabei handelt es sich vor allem um Enzyme, die biotechnisch
hergestellt werden. Dank ihnen wird der Apfelsaft klar, die Milch zum Kése und die Brotkruste
knusprig. Aber auch Aminoséuren und Vitamine stammen vielfach bereits aus mikrobiellen
Fabriken. Mittels Biotechnologie lassen sich Lupinen als nachwachsende Quelle fir Proteine
nutzen. Der Griff in die Werkzeugkiste der Natur ist kein neues Phanomen. Bereits 6.000 vor
Chr. brauten die Sumerer in Mesopotamien ein alkoholhaltiges Getrank aus gekeimter Gerste —
der Urahn des heutigen Bieres. Im engeren Sinne entsteht Bier durch alkoholische Garung aus
den Grundzutaten Wasser, Malz und Hopfen. Fiir ein Auslosen des Garvorganges wird Hefe
zugesetzt. Frither befand sich diese bereits auf der Gerste. Man nutzte also lebende
Mikroorganismen, ohne sich dessen bewusst zu sein. Gleiches gilt fiir die Herstellung von Wein:
Ausgepresster Beerensaft wird mithilfe der auf den Beeren angesiedelten Hefen zu Alkohol
vergoren. Eine erste Aufklarung der dahinter steckenden biochemischen Prozesse gab es im 19.
Jahrhundert durch den franzosischen Wissenschaftler Louis Pasteur. Er stellte damals in
Experimenten fest, dass ohne Hefen keine Fermentation stattfindet. Die sowohl beim Bier als
auch beim Wein tiberwiegend tatige Backhefe oder wissenschaftlich Saccharomyces cerevisiae
wurde erstmals 1888 vom dénischen Botaniker Emil Christian Hansen isoliert. Aber nicht nur
Wein und Bier sind traditionelle biotechnologische Produkte, auch der Kase gehort in diese
Kategorie. Damit aus Milch Kéase wird, muss der EiweiBanteil gerinnen — also die Milch
»dickgelegt werden. Dies geschieht durch Labferment, das natiirlicherweise in den Magen
junger Kalber und Ziegen zur Verdauung der Muttermilch vorkommt. Heute ist bekannt, dass es
sich dabei um ein Gemisch aus den Enzymen Chymosin und Pepsin handelt. Sie kénnen
bestimmte Eiweil3stoffe in der Milch spalten, was zur Gerinnung und zur Bildung einer festen
Kéasemasse fuhrt. Bevor gentechnische Verfahren bekannt waren, mussten diese Enzyme aus den
Maégen junger Kéalber gewonnen werden. Inzwischen haben moderne Verfahren in Fermentern
diese ineffiziente und aufwendige Methode ersetzt. Dabei wird das aus Kalbermégen isolierte
Gen fur Chymosin in fur die industrielle Produktion optimierte Mikroorganismen wie
Schimmelpilze (Aspergillus nidulans) oder Hefen (Kluyveromyces lactis) eingeschleust, die das
Enzym anschlieend in groBen Mengen herstellen. Derartiges Chymosin ist dariiber hinaus mit
einem Wirkstoffanteil von 80 % bis 90 % erheblich reiner als natiirliches Labferment, das nur 4
% bis 8 % aktives Chymosin enthélt. Aus der heutigen Kaseherstellung ist das biotechnische
Produkt Chymosin jedenfalls nicht mehr wegzudenken.

https://www.hs-
furtwangen.de/fileadmin/user_upload/fak MLS/Angewandte Biologie/Dokumente/Weisse Biot
echnologie Broschuere BMBF pdf

2. Referieren des Artikels Nel.



RezessionSchlechte Wirtschaftsdaten deuten auf langen Abschwung hin

Schon seit Monaten schrumpft die deutsche Wirtschaft. Jetzt geht die Industrieproduktion so
stark zurtick wie seit drei Jahren nicht mehr, und die Stimmung ist triibe. Doch es gibt auch gute
Nachrichten.

24.07.2023, 13.05 Uhr

Die deutsche Wirtschaft hat einen Fehlstart ins zweite Halbjahr hingelegt — und zieht die
Eurozone mit nach unten.

Der Einkaufsmanagerindex fir die gesamte Privatwirtschaft — also Industrie und Dienstleister —
fiel im Juli um 2,3 auf 48,3 Punkte. Dies teilte der Finanzdienstleister S&P Global am Montag zu
seiner monatlichen Umfrage unter etwa 800 Unternehmen mit.

Damit sackte das Konjunkturbarometer erstmals seit Januar unter die Schwelle von 50 Zahlern,
ab der es Wachstum signalisiert. Von der Nachrichtenagentur Reuters befragte Okonomen hatten
nur einen Rickgang von 50,6 auf 50,3 Zahler erwartet. Die 48,3 Punkte bedeuten nicht nur den
dritten Riickgang in Folge. Sondern auch den schlechtesten Wert seit acht Monaten.

»Das ist ein schlechter Start in das dritte Quartal fur die deutsche Volkswirtschaft«, sagte
Chefvolkswirt Cyrus de la Rubia von der Hamburg Commercial Bank (HCOB), die die Umfrage
sponsert. »Die Wahrscheinlichkeit, dass sich die Wirtschaft in der zweiten Jahreshélfte in einer
Rezession befindet, ist gestiegen. «

Deutschland zieht Europas Wirtschaft mit nach unten

So sank der Einkaufsmanagerindex fur die exportlastige Industrie, die unter der schwachen
Weltkonjunktur leidet, auf den niedrigsten Stand seit mehr als drei Jahren. Der Ruckgang der
Industrieproduktion fiel dabei so stark aus wie seit Mai 2020 nicht mehr, als die
Coronapandemie durchschlug. Angesichts sinkender Neuauftrage und eines schrumpfenden
Auftragsbestandes verkleinerten die Hersteller auch erstmals seit zweieinhalb Jahren ihre
Belegschatft.

https://www.spiegel . de/wirtschaft/rezession-schlechte-wirtschaftsdaten-deuten-auf-langen-
abschwung-hin-a-7282fe0b-8b8c-42c0-adfb-d89161c7c4b4
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3apenyrouuii kadgenpoii I" M. 3aceena

DK3aMeHALMOHHblEe OHJIETHI COCTABJISIOTCA MO BBHILIENPUBEAEHHBIM TIPOIPaMMaM H
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