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Предисловие  

Данное учебно-методическое пособие предназначено для бакалавров, обучающихся 
по направлениям подготовки 38.03.07 – Товароведение, 19.03.03 – Продукты питания жи-
вотного происхождения и 35.03.07 – Технология производства и переработки сельскохо-
зяйственной продукции. 

Целью пособия является выработка у студентов навыков и умений самостоятельного 
чтения специальных текстов по товароведению,  производству и переработке продуктов 
животного происхождения, а также по технологии производства и переработки сельскохо-
зяйственной продукции. 

Пособие состоит из 51 текста, взятых из оригинальной специальной английской ли-
тературы. Тексты для уроков подобраны таким образом, чтобы по возможности дать 
представление о составе, технологии обработки и способах хранения различных пищевых 
продуктов, а также познакомить учащихся с основами производства шерстяных и хлопча-
тобумажных изделий.  

Тексты сопровождаются серией лексико-грамматических упражнений, целью кото-
рых является закрепление терминологической лексики и грамматических структур, харак-
терных для научных текстов. В конце пособия представлен англо-русский словарь, содер-
жащий общенаучную и терминологическую лексику. Отдельно представлен глоссарий 
английских терминов, цель которого заключается в том, чтобы помочь обучающимся в 
чтении текстов узкой направленности по тематике «Food Preservation». 
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