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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей программы
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код 
ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ОК.2,
ОК.3, ОК.5, ОК.9, ОК.10
	- понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые);
- понимать тексты на базовые профессиональные темы;
- участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;
- строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;
- кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);
- писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	- правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы;
- основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика);
- лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;
- особенности произношения
правила чтения текстов профессиональной направленности.







2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы 
	164

	Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем
	158

	в том числе:

	теоретическое обучение
	-

	лабораторные работы (если предусмотрено)
	-

	практические занятия (если предусмотрено)
	158

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	контрольная работа
	-

	Самостоятельная работа
	-

	Промежуточная аттестация (другие формы контроля - 1, 3 семестры; контрольная работа – 4 семестр; дифференцированный зачет - 2, 5 семестры)
	-



[bookmark: _GoBack]
2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	

	Раздел 1. Вводно-коррективный курс
	16
	

	Тема 1.1.
Описание людей: друзей, родных и близких и т.д. (внешность, характер, личностные качества)
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1
	Практическое занятие № 1. Роль немецкого языка в современном мире.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 2. Правила чтения букв и буквосочетаний.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 3. Формы приветствия, прощания, представления.
	2
	

	
	4
	Практическое занятие № 4. Внешность и характер человека.
	2
	

	Тема 1.2.
Межличностные отношения дома, в учебном заведении, на работе

	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1
	Практическое занятие № 5. Моя биография.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 6. Моя семья
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 7. Мои друзья.
	2
	

	
	4
	Практическое занятие № 8. Моя учёба.
	2
	

	Раздел 2. Основной курс
	84
	

	Тема 2.1
Повседневная жизнь, условия жизни, учебный день, выходной день
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 9. Режим дня.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 10. Учебный день студента.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 11. Выходной день.
	2
	

	Тема 2.2.
Здоровье, спорт, правила здорового образа жизни

	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 12. Здоровый образ жизни.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 13. Виды спорта.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 14. Чемпионы мира.

	2
	

	Тема 2.3.
Город, деревня, инфраструктура

	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1
	Практическое занятие № 15. Жизнь в деревне.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 16. Здания в городе.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 17. Городской транспорт.
	2
	

	
	4
	Практическое занятие № 18. Итоговое занятие за семестр.
	2
	

	Тема 2.4.
Досуг

	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 19. Хобби современной молодежи.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 20. Посещение театра, кино, концертов.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 21. Моё любимое увлечение.
	2
	

	Тема 2.5.
Новости, средства массовой информации
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 22. Книги в нашей жизни.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 23. Телевидение: «за» и «против».
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 24. Компьютер и его место в жизни молодёжи.
	2
	

	Тема 2.6.
Природа и человек (климат, погода, экология)

	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 25. Виды климата.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 26. Погода в Германии и России.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 27. Загрязнение окружающей среды.
	2
	

	Тема 2.7.
Образование в России и за рубежом, среднее профессиональное образование
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 28. Структура образования в России.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 29. Образование за рубежом.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 30. Роль образования в моей жизни.
	2
	

	Тема 2.8.
Культурные и национальные традиции, краеведение, обычаи и праздники
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 31. Традиции в Германии и в России.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 32. Известные города России и немецкоязычных стран.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 33. Традиционная еда.
	2
	

	Зачетное занятие. Дифференцированный зачёт.

	2
	

	Тема 2.9. 
Общественная жизнь (повседневное поведение, профессиональные навыки и умения)
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 34. Современные условия жизни.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 35. Современный колледж.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 36. Требования к профессиональным навыкам.
	2
	

	Тема 2.10 
Научно-технический прогресс

	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 37. Современные устройства и их применение.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 38. Изобретения и изобретатели 20 и 21 веков.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 39. Современная бытовая техника на кухне.
	2
	

	Тема 2.11
Профессии, карьера
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 40. Выбор профессии. 
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 41. Моя будущая профессия.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 42. Рабочий день повара.
	2
	

	Тема 2.12 
Отдых, каникулы, отпуск.
Туризм
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 43. Летний отдых.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 44. Поездки за границу.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 45. Туризм и путешествия.
	2
	

	Тема 2.13
Искусство и развлечения
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	Практическое занятие № 46. Описание картин.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 47. Немецкие художники.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 48. Музеи, галереи, выставки.
	2
	

	Тема 2.14
Государственное устройство, правовые институты
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1
	Практическое занятие № 49. Национальные символы, политическое устройство, столица России.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 50. Национальные символы, политическое устройство, столица Германии.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 51. Немецкоязычные страны.
	2
	

	
	4
	Практическое занятие № 52. Итоговое занятие за семестр.
	2
	

	Раздел 3. Профессиональный курс
	60
	

	Тема 3.1. Продукты питания
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	16
	

	
	1
	Практическое занятие № 53. Овощи и фрукты.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 54. Мясо и птица.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 55. Рыба и морепродукты.
	2
	

	
	4
	Практическое занятие № 56. Крупы. Яйца.
	2
	

	
	5
	Практическое занятие № 57. Молоко и молочные продукты.
	2
	

	
	6
	Практическое занятие № 58. Кондитерские изделия.
	2
	

	
	7
	Практическое занятие № 59. Напитки.
	2
	

	
	8
	Практическое занятие № 60. Специи и приправы.
	2
	

	Тема 3.2. Рецепты блюд
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	20
	

	
	1
	Практическое занятие № 61. Холодные закуски. Салаты.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 62. Блюда из мяса.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 63. Блюда из птицы.
	2
	

	
	4
	Практическое занятие № 64. Блюда из рыбы и морепродуктов.
	2
	

	
	5
	Практическое занятие № 65. Рецепты каш.
	2
	

	
	6
	Практическое занятие № 66. Рецепты супов.
	2
	

	
	7
	Практическое занятие № 67. Рецепты гарниров.
	2
	

	
	8
	Практическое занятие № 68. Выпечка.
	2
	

	
	9
	Практическое занятие № 69. Десерты.
	2
	

	
	10
	Практическое занятие № 70. Моё любимое блюдо.
	2
	

	Зачетное занятие. Контрольная работа.
	2
	

	Тема 3.3. Национальные кухни
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	8
	

	
	1
	Практическое занятие № 71. Национальная кухня России.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 72. Национальная кухня Германии.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 73. Национальная кухня Франции.
	2
	

	
	4
	Практическое занятие № 74. Национальная кухня Италии и Японии.
	2
	

	Тема 3.4. Организация сферы обслуживания
	Содержание учебного материала
	
	ОК 2, ОК.3, ОК5, ОК 9, ОК 10

	
	Практические занятия
	10
	

	
	1
	Практическое занятие № 75. Предприятия общественного питания.
	2
	

	
	2
	Практическое занятие № 76. Персонал и его обязанности.
	2
	

	
	3
	Практическое занятие № 77. Столовая посуда и приборы.
	2
	

	
	4
	Практическое занятие № 78. Сервировка стола.
	2
	

	
	5
	Практическое занятие № 79. Меню, типы меню.
	2
	

	Зачетное занятие. Дифференцированный зачёт.
	2
	

	Всего:
	164
	





3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета иностранного языка.
Оборудование учебного кабинета: посадочные места по количеству обучающихся; рабочее место преподавателя; стенды; стеллажи; учебно-методический комплекс; наглядные пособия.
Технические средства обучения: компьютер, экран, проектор, доска для письма.

3.2. Информационное обеспечение обучения
Основная литература: 
1. Винтайкина, Р. В. Немецкий язык (В1) : учебник для СПО / Р. В. Винтайкина, Н. Н. Новикова, Н. Н. Саклакова. — 2-е изд., испр. и доп. — М. :  Юрайт, 2018. — 446 с. — (Серия: Профессиональное образование).
2. Жебит, Л.И. Пособие по немецкому языку для пищевых и торговых техникумов / Л.И.Жебит. -  М.: Высшая школа, 2014. – 236 с.
3. Миляева, Н.Н. Немецкий язык. Deutsch (A1-A2): учебник и практикум для СПО / Н.Н. Миляева, Н.В. Кукина. - М : Юрайт, 2018. - 348 с. : [4] с. цв.вкл. - (Серия: Профессиональное образование).

Дополнительная литература: 
4. Басова Н.В., Гайвоненко Т.Ф. Немецкий язык для экономистов. Учебное пособие / Н.В. Басова, Т.Ф. Гайвоненко. – Изд. 8-е. – Ростов н/Д: Феникс, 2009. – 384с.
5. Басова Н.В., Коноплёва Т.Г. СПО «Немецкий язык для колледжей», Ростов – на – Дону «Феникс», 2008 г. – 410 стр.
6. Беляева С.Л. Учебное пособие по фонетике, грамматике и    разговорным темам немецкого языка. – Тюмень: ФГОУ СПО «Западно - Сибирский государственный колледж», 2009 – 149с.
7. Васильева М.М., Мирзабекова Н.М., Седельникова Е.М. Немецкий язык для студентов – экономистов: Учебник. Издание 2-е, испр. и доп. – М.: Альфа – М; ИНФРА – М, 2008. – 352с.
8. Кравченко А.П. Немецкий язык для колледжей: учебное пособие / А.П. Кравченко. – Изд. 2-е. - Ростов н/Д: Феникс, 2014. – 462 с. – (Среднее профессиональное образование).
9. Хайрова Н.В., Синельщикова Л.В., Бондарева В.Я. СПО «Немецкий язык для технических колледжей». Ростов – на –Дону «Феникс», 2008г. - 386 стр.

Интернет – ресурсы:
10. DeutscheSprache.ru [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.deutschesprache.ru/ (Дата обращения 10.06.2019 г.) 
11. Немецкий язык [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.deutsch-uni.com.ru/ (Дата обращения 10.06.2019 г.)
12. [image: http://www.studygerman.ru/img/1x1.gif]Studygerman.ru [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.studygerman.ru/ (Дата обращения 10.06.2019 г.) 
13. Deutschonline.ru [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.de-online.ru/ (Дата обращения 10.06.2019 г.) 
14. Deutschkurse.ru [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://deutschkurse.de/Sommerkurse/ (Дата обращения 10.06.2019 г.) 
15. Zeitungen.de [Электронный ресурс]. Режим доступа: http://www.zeitungen.de/ (Дата обращения 10.06.2019 г.)


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	-Перечень знаний, осваиваемых в рамках дисциплины
-правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы
-основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)
-лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
особенности произношения
-правила чтения текстов профессиональной направленности
	-Адекватное использование профессиональной терминологии на иностранном языке
-Владение лексическим и грамматическим минимумом
-Правильное построение простых предложений, диалогов в утвердительной и вопросительной форме
-Логичное построение диалогического общения в соответствии с коммуникативной задачей; демонстрация умения речевого взаимодействия с партнёром: способность начать, поддержать и закончить разговор.
-Соответствие лексических единиц и грамматических структур поставленной коммуникативной задаче.
-Логичное построение монологического высказывания в соответствии с коммуникативной задачей, сформулированной в задании.
-Уместное использование лексических единиц и грамматических структур
	Текущий контроль
при проведении:
-письменного/устного опроса;
-тестирования;
- диктантов;
-оценки результатов практической работы (эссе, сообщений, диалогов, тематических презентаций и т.д.)
Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 
-письменных/ устных ответов, выполнения заданий в виде деловой игры (диалоги, составление описаний блюд для меню, монологическая речь при презентации блюд и т.д.)


	-Перечень умений, осваиваемых в рамках дисциплины
-понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
-понимать тексты на базовые профессиональные темы
-участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы
-строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности
-кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые)
-писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы
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