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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕТЕЛЬНОСТИ  

1.1. Место дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих:  

Учебная дисциплина ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии 

с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

 Программа учебной дисциплины может быть использована для 

получения обще учебных знаний при подготовке обучающихся на профессиях 

естественнонаучного профиля, в дополнительном профессиональном 

образовании и профессиональной подготовке. 

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии 

общих, профессиональных компетенций:  

 ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

 ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

 ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

 ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

 ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

 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. 

 ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

 ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 
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 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. 

 ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

 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. 

 ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 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. 
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 ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

 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. 

           

 Содержание рабочей программы ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности также направлено на формирование  

следующих личностных результатов: 

 
Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реализации 

программы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны. 
ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, 

демонстрирующий приверженность принципам честности, 

порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 

осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 

формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному 

народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 5 
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Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 

готовность к участию в социальной поддержке и 

волонтерских движениях.   

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 

уважающий собственную и чужую уникальность в различных 

ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 

представителям различных этнокультурных, социальных, 

конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского 

государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

чужой безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 

обладающий основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 

семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 

насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с 

учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР 14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные ключевыми работодателями 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 

домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела 
ЛР 13 
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1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания 

 

Код ОК, 

ПК, 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально-ориентированных      

текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный 

запас лексикой профессиональной 

направленности, а также лексическими 

единицами, необходимыми для разговорно-

бытового  общения; 

Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, свое мнение 
по обсуждаемой теме; 
вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для начала разговора, 
при переходе к новым темам); 
поддерживать общение или переходить к 
новой теме (порождение реактивных реплик 
– ответы на вопросы собеседника, а также 
комментарии, замечания, выражение 
отношения);  
завершать общение;  
Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие наиболее 
важную информацию по теме, проблеме; 
кратко передавать содержание полученной 
информации; 
в содержательном плане совершенствовать 
смысловую завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в 

том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

профессиональной 

терминологии сферы 

индустрии питания, 

социально-культурных и 

ситуационно обусловленных 

правил общения на 

иностранном языке; 

лексический и 

грамматический минимум, 

необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов 

предложения и/или 

второстепенных членов 

предложения;  

предложения 

утвердительные, 

вопросительные, 

отрицательные, 

побудительные и порядок 

слов в них; безличные 

предложения; 

сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и 

с союзами and, but; 

имя существительное: его 

основные функции в 

предложении; имена 

существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а 

также исключения; 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой;  

основные случаи 

употребления определенного 

и неопределенного артикля;  

употребление 

существительных без 

артикля; 

имена прилагательные в 

положительной, 
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понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов необходимую 

или интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а 

также исключения; 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях;  

неопределенные наречия, 

производные от some, any, 

every; 

количественные 

местоимения much, many, 

few, a few, little, a little; 

глагол, понятие глагола-

связки; 

образование и употребление 

глаголов в Present, Past, 

Future Simple/Indefinite, 

Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future Perfect 

 

   

 

 

1.3. Использование часов вариативной части ППССЗ (ППКРС) 

 

№ 

п/п 

Требования работодателей 

(знания, умения, ПК) 

№, наименование темы Объем 

часов 
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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 учебной дисциплины  44 

в том числе в форме практической подготовки - 

Самостоятельная учебная работа 8 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 

преподавателем 

36 

в том числе:  

теоретическое обучение - 

практические занятия 34 

лабораторные занятия - 

Промежуточная аттестация   

Дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

 

Объем часов по учебной 

дисциплине 

Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

(ПК, ОК) 

Уровень 

освоения  

раздела, 

темы 

в том числе  

на 

практическую 

подготовку по 

указанному 

занятию 

1 2 3 4 5 6 

Тема 1. 

Продукты 

питания и 

способы 

кулинарной 

обработки 

Содержание учебного материала 11    

1 Освоение лексического материала по теме:  Продукты 

питания и способы кулинарной об-работки. 

Грамматический материал:  

– местоимения (личные, притяжательные, возвратные). 

Объектный падеж,  неопре-деленные местоимения, 

производные от some, any, no, every; 

– безличные предложения; 

 

2  ОК 1-5,9,10 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

2 

2 Освоение лексического материала по теме:  Продукты 

питания и способы кулинарной об-работки. 

Грамматический материал: 

– простые нераспространенные предложения с глагольным, 

составным именным и составным глагольным сказуемым (с 

инфинитивом); 

2  2 

3 Освоение лексического материала по теме:  Продукты 

питания и способы кулинарной об-работки. 

Грамматический материал: 

– простые предложения, распространенные за счет 

однородных членов предложения и/или второстепенных 

2  2 
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членов предложения;  

4 Освоение лексического материала по теме:  Продукты 

питания и способы кулинарной об-работки. 

Грамматический материал: 

– предложения утвердительные, вопросительные, 

отрицательные, побудительные и порядок слов в них;  

2  2 

5 Освоение лексического материала по теме:  Продукты 

питания и способы кулинарной об-работки. 

Грамматический материал: 

– безличные предложения;  

– понятие глагола-связки 

2  2 

В том числе, самостоятельная работа обучающихся 

- составление кроссвордов по теме «Продукты питания»;  

- освоение лексического материала по теме,  

- чтение, перевод текстов,  

- выполнение грамматических упражнений. 

1   

Тема 2.   

Типы 

организаций 

питания и 

работа 

персонала 

Содержание учебного материала 5    

1 Освоение лексического материала по теме: «Типы 

организаций питания и работа персонала». 

Грамматический материал:  

- имя существительное: его основные функции в 

предложении;  

2  ОК 1-5,9,10 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

2 

2 Освоение лексического материала по теме: «Типы 

организаций питания и работа персонала». 

Грамматический материал:  

- имена существительные во множественном числе, 

образованные по правилу, а также исключения. 

2  2 

В том числе, самостоятельная работа обучающихся 

- сочинение на тему «Работа кухни»; 

- освоение лексического материала по теме,  

- чтение, перевод текстов,  

- выполнение грамматических упражнений 

1   

Тема 3. 

Составление 

Содержание учебного материала 5    

1 Освоение лексического материала по темам: «Названия 2  ОК 1-5,9,10 2 
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меню.  Названия  

блюд 

блюд», «Виды меню и структура меню»  

Грамматический материал:  

- артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 

- основные случаи употребления определенного и 

неопределенного артикля; 

- употребление существительных без артикля 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

2 Освоение лексического материала по темам: «Названия 

блюд», «Виды меню и структура меню»  

Грамматический материал:  

- основные случаи употребления определенного и 

неопределенного артикля; 

- употребление существительных без артикля 

2  2 

В том числе, самостоятельная работа обучающихся 

- составление меню ресторана, кафе 

1   

Тема 4. 

Кухня. 

Производственн

ые помещения и 

оборудование 

Содержание учебного материала 2    

1 Освоение лексического материала по теме «Кухонное 

оборудование. Производственные помещения» 

Грамматический материал: 

- имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, а также 

исключения 

2  ОК 1-5,9,10 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

2 

Тема 5. 

Кухонная, 

столовая и 

барная посуда 

Содержание учебного материала 3    

1 Освоение лексического материала по темам: «Кухонная, 

столовая и барная посуда», «Сервировка стола» 

Грамматический материал : 

- образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite. 

2  ОК 1-5,9,10 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

2 

В том числе, самостоятельная работа обучающихся 

- освоение лексического материала по темам 4,5,  

- чтение, перевод текстов,  

-выполнение грамматических упражнений                                                                       

1   

Тема 6. 

Обслуживание 

посетителей в 

Содержание учебного материала 5    

1 Освоение лексико-грамматического материала по теме: 

«Обслуживание посетителей в ресторане».  

4  ОК 1-5,9,10 

ПК 1.1-1.4,  

2 
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ресторане Грамматический материал:  

- количественные местоимения much, many, few, a few, little, 

a little 

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 В том числе, самостоятельная работа обучающихся 

- составление диалогов по теме: «Обслуживание посетителей в 

ресторане» 

1   

Тема 7. 

Система закупок 

и хранения 

продуктов 

Содержание учебного материала 2    

1 Освоение лексического материала по теме: «Система 

закупок и хранения продуктов»  

Грамматический материал:   времена группы Continuous 

2  ОК 1-5,9,10 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

2 

Тема 8. 

Организация 

работы 

официанта и 

бармена 

Содержание учебного материала 3    

1 Освоение лексического материала по теме: «Организация 

работы официанта и бармена» 

Грамматический материал:  неопределенные наречия, 

производные от some, any, every 

2  ОК 1-5,9,10 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

2 

В том числе, самостоятельная работа обучающихся 

- освоение лексического материала по темам 7, 8; 

- чтение, перевод текстов; 

- выполнение грамматических упражнений; 

- составление диалогов 

1   

Тема 9. 

Кухни народов 

мира и рецепты 

приготовления 

блюд 

Содержание учебного материала 8    

1 Освоение лексического материала по теме « Кухни разных 

стран» 

Грамматический материал: совершенные времена глагола: 

Present, Past, Future, Perfect. 

6  ОК 1-5,9,10 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

2 

В том числе, самостоятельная работа обучающихся 

- подготовить презентации по национальным кухням; 

- освоение лексического материала по теме; 

чтение, перевод текстов                                                                       

2   

Дифференцированный зачет  2    

Всего 44    



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Реализация программы дисциплины требует наличия учебного 

кабинета иностранного языка.  

 

Оборудование учебного кабинета (лаборатории): 

- доска учебная  

- рабочее место преподавателя  

- стол 

- стулья (по числу обучающихся) 

- шкаф для хранения инвентаря  

- раздаточный дидактический материал. 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедийный проектор; 

 

Лицензионное программное обеспечение. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  
 

3.2.1. Печатные издания 

1. Щербакова Н.И. – Английский язык для специалистов сферы 

общественного питания = English for Cooking and Catering: учебник для студ. 

учрежд. СПО/ Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. – 16-е изд., стер. – М.: Изд. 

ц-р «Академия», 2021. – 320 с. – ISBN 978-5-4468-9891-6        

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Брель Н. Английский язык. Базовый курс : учебник / Брель Н., М., 

Пославская Н., А.  — Москва : КноРус, 2023. — 272 с. — ISBN 978-5-406-10480-4. 

— URL: https://book.ru/book/945206. — Текст : электронный. 

2. Голубев А. Английский язык для всех специальностей + Приложение : 

учебник / Голубев А., П., Балюк Н., В., Смирнова И. Б.  — Москва : КноРус, 2023. 

— 385 с. — ISBN 978-5-466-02622-1. — URL: https://book.ru/book/948592. — Текст 

: электронный. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
  



 14 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки  

Характеристики 

демонстрируемых знаний, 

которые могут быть 

проверены 

Методы оценки  

Какими процедурами 

производится оценка 

студент должен знать: 

профессиональной терминологии 

сферы индустрии питания, 

социально-культурных и 

ситуационно обусловленных правил 

общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения 

и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в 

них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а также 

исключения; 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой;  

основные случаи употребления 

определенного и неопределенного 

артикля;  

употребление существительных без 

артикля; 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения; 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях;  

неопределенные наречия, 

производные от some, any, every; 

количественные местоимения much, 

демонстрирует знание…. 

владеет…. 

 

Оценка «отлично» выставляется 

обучающемуся, если он глубоко 

и прочно усвоил программный 

материал курса, исчерпывающе, 

последовательно, четко и 

логически стройно его излагает, 

умеет тесно увязывать теорию с 

практикой, свободно 

справляется с задачами и 

вопросами, не затрудняется с 

ответами при видоизменении 

заданий, правильно 

обосновывает принятые 

решения, владеет 

разносторонними навыками и 

приемами выполнения 

практических задач; 

оценка «хорошо» выставляется 

обучающемуся, если он твердо 

знает материал курса, грамотно 

и по существу излагает его, не 

допуская существенных 

неточностей в ответе на вопрос, 

правильно применяет 

теоретические положения при 

решении практических 

вопросов и задач, владеет 

необходимыми навыками и 

приемами их выполнения; 

оценка «удовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, 

если он имеет знания только 

основного материала, но не 

усвоил его деталей, допускает 

неточности, недостаточно 

правильные формулировки, 

нарушения логической 

последовательности в 

изложении программного 

материала, испытывает 

затруднения при выполнении 

практических задач; 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

- диктантов; 

-оценки результатов 

самостоятельной 

работы (эссе, 

сообщений, диалогов, 

тематических 

презентаций и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета 
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many, few, a few, little, a little; 

глагол, понятие глагола-связки; 

образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, 

Future Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future Perfect 

оценка «неудовлетворительно» 

выставляется обучающемуся, 

который не знает значительной 

части программного материала, 

допускает существенные 

ошибки, неуверенно, с 

большими затруднениями 

решает практические задачи или 

не справляется с ними 

самостоятельно. 

студент должен уметь: 

Общие умения 

использовать языковые средства 

для общения (устного и 

письменного) на иностранном языке 

на профессиональные и 

повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового  общения; 

Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение 
(согласие, несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, свое 
мнение по обсуждаемой теме; 
вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для начала 
разговора, при переходе к новым 
темам); 
поддерживать общение или 
переходить к новой теме 
(порождение реактивных реплик – 
ответы на вопросы собеседника, а 
также комментарии, замечания, 
выражение отношения);  
завершать общение;  
Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие 
наиболее важную информацию по 
теме, проблеме; 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на иностранном 

языке, лексического и 

грамматического минимума 

при ведении диалогов, 

составлении небольших эссе на 

профессиональные темы, 

описаний блюд. 

Правильное построение 

простых предложений при 

использовании письменной и 

устной речи, ведении  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 за-кончить разговор. 

Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур  поставленной 

коммуникативной задаче. 

Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не менее 

5-6 реплик с каждой стороны.   

 

Логичное построение 

монологического высказывания 

в соответствии с 

коммуникативной задачей, 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

- диктантов; 

-оценки результатов 

самостоятельной 

работы (эссе, 

сообщений, диалогов, 

тематических 

презентаций и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета 
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кратко передавать содержание 
полученной информации; 
в содержательном плане 
совершенствовать смысловую 
завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и 
уместность. 

Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые 

факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной 

жизни. 

сформулированной в задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

 

Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не менее 

7-8 фраз 

 

Наличие способности отделять 

главную информацию от 

второстепенной;  выявлять 

наиболее значимые факты;  

определять своё отношение к 

ним, извлекать из аудиотекста 

необходимую/интересующую 

ин-формацию. 

 

Правильное чтение и адекватное 

понимание текстов 

профессиональной 

направленности. 

Понимание логической связи 

слов в предложении, причинно-

следственных связей в 

предложении, значения слов (из 

контекста, по 

словообразовательным 

элементам и т.п.) 
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