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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения программы 

    Рабочая программа учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности. Немецкий язык является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

   Программа учебной дисциплины может быть реализована с 

использованием электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий. 

1.2. Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

учебная дисциплина ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности. Немецкий язык относится к общепрофессиональному учебному 

циклу. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения дисциплины студент должен уметь: 

- общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

- переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас; 

В результате освоения дисциплины студент должен знать: 

- лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со словарём) иностранных текстов 

профессиональной направленности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен обладать 

элементами компетенций:  

    перечень общих компетенций, элементы которых формируются в рамках 

дисциплины 

 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учётом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 

 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей 
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ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Перечень профессиональных компетенций, элементы которых формируются 

в рамках дисциплины 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 
ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента 
ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов разнообразного 

ассортимента 
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 
ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 
ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 
ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 
 ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 
ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 
ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 
ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  
ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 
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Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 
ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем программы  36 

Самостоятельная работа  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателями 
36 

в том числе: 

теоретическое обучение  

лабораторные занятия  - 

практические занятия  20 

самостоятельная работа 16 

консультации - 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачёта 
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2.2.Тематический план и содержание учебной дисциплины 
    

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) 

Объем 
часов 

Уровень  
освоения 

 

 
1 2 3 4  

Тема 1 «Пища и продукты 

питания. Меню» 
 36   

Тема 1.Пища и продукты 

питания. Меню 
Содержание учебного материала           2  

1 Пища и продукты питания. Здоровая пища.  
2 Овощи, фрукты.  
3 Мучные изделия. Хлеб.  
4 Мясные продукты.  
5 Продукты из рыбы.  
6 Молочные продукты.   
7 Блюда из яиц.  
8 Кондитерские изделия.  
9 Напитки.   
10 Пряности.   
11 Меню  

Лабораторные работы 0 
Практические занятия 36 

Контрольные работы 0 

Самостоятельная работа  
Перевод текстов, инсценирование диалогов, составление рецептов 

0 

      Всего:                                                                                                                                                                                                                       36 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализации программы дисциплины проходит в учебном кабинете 

иностранного языка 

Оборудование учебного кабинета:  

комплект учебной мебели; 

рабочее место преподавателя; 

доска ученическая 

ноутбук 

шкаф для пособий 

библиотечный фонд 

дидактический материал (на бумажных и электронных носителях 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основные источники:  

1. Жебит Л.И. Немецкий язык в сфере общественного питания 

Издательство «Высшая школа», 2015. 

Дополнительные источники:  

1. Комплекты дидактического материала по темам 

2. Немецко-русский Русско-немецкий словарь 65 тыс. слов. Издательство 

«ЛадКом», 2010. 

3. Новейший немецко-русский Русско-немецкий словарь 100 тыс. слов. 

Издательство «У-Фактория», 2012. 

Электронные издания: 

1. www.cataloxy.ru\books\nemetskij-yazyk-dlya-pischevyh-i-torgovyh-

spetsialnostey.htm.  

2. www.magazin-deutschland.de – официальный сайт журнала 

«Deutschland»; 

3. www.uchiyaziki.ru 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.magazin-deutschland.de/
http://www.uchiyaziki.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, 

а также выполнения студентами индивидуальных заданий, проектов. 

 
Результаты обучения 

( 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения  

Знает:  

- лексический (1200-1400 лексических 

единиц) и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарём) иностранных текстов 

профессиональной направленности 

практическая работа, устный и письменный 

опрос 

Умеет:  

- общаться (устно и письменно) на 

иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы; 

- переводить (со словарем) иностранные 

тексты профессиональной 

направленности; 

- самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас; 

 

практическая работа, тестирование 

 

 

 
 


