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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ ОГСЭ.03 Иностранный язык
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа дисциплины является частью программы подготовки специалистов среднего звена (далее - ППССЗ) в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, входящей в состав укрупнённой группы профессий 43.00.00 Сервис и туризм.
Включает в себя паспорт рабочей программы дисциплины, структуру и содержание дисциплины, условия реализации дисциплины, контроль и оценку результатов освоения дисциплины
1.2. Место дисциплины в структуре ППССЗ:
дисциплина входит в общий
гуманитарный и социально-экономический учебный цикл
1.3. Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины студент должен уметь: говорение
· вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог- побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя аргументацию, эмоционально-оценочные средства;
· рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать сообщения;
· создавать словесный социо-культурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации;
аудирование
· понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;
· понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию;
· оценивать важность новизну информации, определять свое отношение к ней; чтение
· читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно - популярные, и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;
письменная речь
описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера; заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка;
использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни.
В результате освоения дисциплины студент должен знать:
· значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с соответствующими ситуациями общения;
· языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого этикета, перечисленные в разделе «Языковой материал» и обслуживающие ситуации общения в рамках изучаемых тем;
· новые значения изученных глагольных форм (видовременных, неличных), средства и способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к действию;
· лингвострановедческую, страноведческую и социо-культурную информацию, расширенную за счет новой тематики и проблематики речевого общения;
· тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, в том числе инструкции и нормативные документы по специальностям СПО.
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студента 164 часов, в том числе: обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 164 часа.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы
	№
п/п
	Виды учебной деятельности
	2 курс
	3 курс
	4 курс
	Всего
часов

	
	
	3
семестр
(час)
	4
семестр
(час)
	5
семестр
(час)
	6
семестр
(час)
	7
семестр
(час)
	8
семестр
(час)
	

	1
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	26
	40
	26
	34
	20
	18
	164

	2
	В том числе
практические занятия
	26
	40
	26
	34
	20
	18
	164

	
	Контрольные работы
	2
	
	2
	
	2
	
	6

	
	Итоговая аттестация
	
	зачет
	
	зачет
	
	д/зачет
	


Перечень домашних заданий
	№
п/п
	Темы заданий
	Контрольный срок сдачи

	
	
	3
сем-тр
	4
сем-тр
	5
сем-тр
	6
сем-тр
	7
сем-тр
	8
сем-тр

	1
	Еда, продукты питания
Переведи рецепты приготовления различных блюд.
Составить рецепт собственного блюда.
	октябрь
	ноябрь
	
	
	
	

	2
	Рефераты по теме «Национальные кухни разных стран мира»
	
	
	сентябрь
	ноябрь
	
	

	3
	Составь кроссворды, чайнворды по теме «Продукты питания»
	октябрь
	ноябрь
	декабрь
	январь
	
	

	4
	Поговорки, пословицы о еде, напитках
	
	
	
	
	декабрь
	январь

	5
	Напиши эссе «Моя будущая профессия»
	
	
	
	
	
	март,
апрель


2.2 Тематический план и содержание дисциплины ОГСЭ.03 Иностранный язык
	Наименование разделов и тем
	Номер
урока
	Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Методическая характеристика урока
	Объем
часов
	Уровень
усвоения

	i
	2
	3
	4
	5
	6

	Раздел 1. Введение.
	
	
	
	2
	

	Тема 1.1 Летние каникулы.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	1, 2
	1.Задачи обучения на 2 курсе, требования к студентам.
2. Прошедшее время глаголов по теме: «Лето».
	Тип: урок применения знаний, умений и навыков.
Методы: наглядные.
Форма: парная..
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Написание эссе по теме «Мое лето»
	2
	

	Раздел 2. Профессии и специальности.
	
	2
	

	Тема 2.1 - Моя профессия - «Повар, кондитер».
	Содержание учебного материала
	
	

	
	3, 4
	Предприятия сферы общественного питания, обязанности повара, кондитера, производственная практика.
	Тип: урок закрепления знаний, умений и навыков. Объяснение с демонстрацией наглядных пособий
Методы: наглядные.
Форма: групповая.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме: «Мое обучение в техникуме»
	2
	

	Раздел 3. Продукты питания, еда, пища.
	
	26
	

	Тема 3.1
Ягоды
	Содержание учебного материала
	
	

	
	5, 6
	Виды ягод. Переработка: варенье, джемы, конфитюры, повидло.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: наглядные.
Форма: коллективная.
	2
	2

	Тема 3.2
Фрукты
	Содержание учебного материала
	
	

	
	7, 8
	Все виды фруктов, переработка- соки, компоты, ценные свойства.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: наглядные.
Форма: коллективная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме: «Десертное блюдо - фруктовый салат»
	2
	

	Тема 3.3
Овощи.
	Содержание учебного материала
	
	


	
	9, 10
	Все виды овощей, салаты, заправки к салатам, холодные закуски из овощей.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: наглядные.
Форма: коллективная.
	2
	2


	
	Самостоятельная работа
Написать рецепт приготовления овощного салата, заправки к нему
	2
	

	Тема 3.4
Первые блюда- супы.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	11, 12
	Виды супов. Супы холодные, горячие, сладкие.
Заправки к супам.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные.
Форма: групповая.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Мой любимый суп, его приготовление»
	2
	

	Тема 3.5
Крупы, каши, гарниры.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	13, 14
	Виды круп, макаронных изделий. Каши на воде, молоке, заправки к кашам. Виды гарниров.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные.
Форма: коллективная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Гречневая каша в русской кухне. Мой любимый гарнир»
	2
	

	Тема 3.6
Специи, пряности
	Содержание учебного материала
	
	

	
	15, 16
	Виды специй, восточные пряности, их роль в приготовлении различных блюд, история.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные.
Форма: фронтальная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа.
Выполнить сообщение по теме: Из истории некоторых пряностей»
	2
	

	Тема 3.7
Мясо
	Содержание учебного материала
	
	

	
	17, 18
	Виды мяса, домашней птицы. Горячие блюда из мяса, холодные закуски, дичь.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные.
Форма: фронтальная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме: «Мое любимое блюдо из мяса»
	2
	

	Тема 3.8
Рыба
	Содержание учебного материала
	
	

	
	19, 20
	Рыба морская, речная, морепродукты. Блюда из рыбы- холодные, горячие, ценные свойства рыбы.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные.
Форма: фронтальная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Написать рецепт приготовления морского коктейля
	2
	

	Тема 3.9
Хлеб, хлебо -булочная продукция.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	21, 22
	Хлеб ржаной, пшеничный, разновидность тортов. Выпечка из дрожжевого, слоеного теста.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные.
Форма: коллективная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Мой любимый торт, его рецептура»
	2
	


	Тема 3.10
	Содержание учебного материала
	
	

	Кисло - молочная продукция,
	23, 24
	Все виды кисло - молочной продукции, ценность в
	Тип: урок усвоения новых знаний.
	2
	2

	яйцо.
	
	питании человека. Яйцо, блюда из яиц.
	Методы: словесные, наглядные.
Форма: коллективная.
	
	

	Тема 3.11
	Содержание учебного материала
	
	

	Десертные блюда
	25, 26
	Ассортимент сладостей, десертные лакомства, блюда,
	Тип: урок усвоения новых знаний.
	2
	2

	
	
	отношение к ним.
	Методы: словесные, наглядные.
Форма: фронтальная.
	
	

	Тема 3.12
	Содержание учебного материала
	
	

	Напитки
	27, 28
	Безалкогольные напитки - горячие, прохладительные. Алкогольные - слабые, крепкие. Ассортимент.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные.
Форма: коллективная, парная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнение сообщения по теме «Вред алкоголя для здоровья человека»
	2
	

	Тема 3.13
	Содержание учебного материала
	
	

	
	29, 30
	Контрольная работа по теме «Еда , пища, продукты
	Тип: контрольно - проверочный урок.
	1
	2

	
	
	питания». На 2 варианта
Беседа, обсуждение по теме
	Методы: практический.
Форма: фронтальная, индивидуальная
	1
	

	Раздел 4. Электро-бытовая техника для кухни.
	
	2
	

	Тема 4.1
	Содержание учебного материала
	
	

	Посуда, электро-бытовая техника.
	31, 32
	Посуда для приготовления блюд, сервировки стола.
Виды электро - бытовой техники для работы на кухне.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные.
Форма: групповая, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнение рекламы на: кухонный комбайн; соковыжималку; мультиварку.
	2
	

	Раздел 5. Технология приготовления блюд.
	
	6
	

	Тема 5.1
	Содержание учебного материала
	
	

	Меры веса, прилагательные, глаголы по профессии.
	33, 34
	Количество продуктов в граммах, килограммах, литрах, миллилитрах. Прилагательные в каких видах может быть пища;
Глаголы - последовательность приготовления блюд.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: практический. Форма: групповая
	2
	2

	Тема 5.2
	Содержание учебного материала
	
	

	Технология приготовления
	35, 36
	Работа студентов с рецептами по приготовлению
	Тип: урок закрепления и совершенствования
	2
	2

	блюд
	37, 38
	разных блюд (с русского на английский, с английского на русский)
	знаний и умений.
Методы: практический
Форма: фронтальная, индивидуальная.
	2
	

	
	Самостоятельная работа
Перевести рецепт по приготовлению любого холодного/горячего блюда.
	2
	

	Раздел 6. Методы приготовления пищи.
	
	2
	


	Тема 6.1
Преимущества и недостатки основных методов
приготовления пищи
	Содержание учебного материала
	
	

	
	39, 40
	Глубокая жарка, тушение, использование микроволновой печи, гриль, варка, пароварение, жарение.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные Форма: фронтальная, групповая
	2
	2

	Раздел 7 . Праздничные блюда
	
	2
	

	Тема 7.1
Праздничный стол, блюда для праздника..
	Содержание учебного материала
	
	

	
	41, 42
	Ассортимент праздничных блюд, особенности их приготовления
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные Форма: фронтальная, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнение сообщения по теме «Новогоднее меню»
	2
	

	Раздел 8. Диетический стол
	
	2
	

	Тема 8.1
Диетическое питание, диетстол.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	43, 44
	Ассортимент диетических блюд, пищевой режим, рацион; разновидность диет.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные. Форма: групповая, индивидуальная.
	2
	2

	Раздел 9. Приготовление в стиле фьюжен
	
	4
	

	Тема 9.1
	Содержание учебного материала
	
	

	
	45, 46
47, 48
	Специфика приготовления блюд в стиле фьюжен. География стран. Блюда, их вкусовые качества.
	Тип: урок усвоения новых знаний.
Методы: словесные, наглядные. Форма: групповая, индивидуальная.
	2
	2

	Раздел 10. Из истории слов
	
	10
	

	Тема 10.1
История специй
	Содержание учебного материала
	
	

	
	49, 50
	Шафран, майоран, жевательная резинка
	Урок применения знаний, умений, навыков Методы: словесно - наглядные,
Форма - парная, индивидуальная
	2
	2

	Тема 10.2
История напитков
	Содержание учебного материала
	
	

	
	51, 52
	Какао, кофе - страны происхождения, специфика продукции, вкусовые качества.
	Урок применения знаний, умений, навыков Методы: словесно - наглядные,
Форма - парная, индивидуальная
	2
	2

	Тема 10.3.
Быстрое питание
	53, 54
55, 56
	Хот - доги, пицца, сендвичи.
	Урок применения знаний, умений, навыков Методы: словесно - наглядные,
Форма - парная, индивидуальная
	2
	2

	Тема 10.4.
История овощей
	57, 58
	Картофель, кукуруза, помидоры: история, география, вкусовые качества, способы приготовления в разных странах.
	Урок применения знаний, умений, навыков Методы: словесно - наглядные,
Форма - парная, индивидуальная
	2
	2


	Тема 10.5.
Фондю
	59, 60
	Что такое «фондю»? Этикет фондю, продукты для приготовления фондю.
	Урок применения знаний, умений, навыков Методы: словесно - наглядные,
Форма - парная, индивидуальная
	2
	2

	Раздел 11. Моя будущая профессия
	
	4
	

	Тема 11.1
Моя профессия
	Содержание учебного материала
	
	

	
	61, 62
63, 64
	Обязанности повара, кондитера, технолога; производственная практика. Обсуждение.
	Урок применения знаний, умений, навыков Методы: словесно - наглядные,
Форма - парная, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Написание эссе по теме «Моя будущая профессия»
	2
	

	Раздел 12.тоги 2 курса обучения
	
	2
	

	Тема 12.1
Итоги 2 курса
«Лето 2014»
	Содержание учебного материала
	
	

	
	65, 66
	Дифференцированный зачет за 2 курс обучения на 2 варианта
Беседа по теме: «Мои планы на лето 2014».
	Контрольно - проверочный урок.
Методы - практические, словесные. Форма - фронтальная, индивидуальная
	2
	2


	Раздел 13. В ресторане
	
	
	
	10
	

	Тема 31.1 Летние каникулы.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	67, 68
	Беседа по теме: «Как я провел лето 2014».
Ассортимент блюд на завтрак, ланч, обед, ужин. Оформление заказа.
	Урок усвоения новых знаний. Методы - словесные, наглядные, практические. Форма - фронтальная, парная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить рекламу меню кафе, ресторана
	2
	

	Тема 13.2.
Полезные советы при посещении ресторана, чаевые.
	69, 70
	10 главных правил при посещении ресторана, подача чаевых.
	Урок усвоения новых знаний. Методы - словесные, наглядные, практические. Форма - фронтальная, парная.
	2
	2

	Тема 13.3.
Известные московские рестораны.
	71, 72
	Рестораны, фаст-фуды, бары в столице, столичные кафе, «Метрополь», «Яр», национальные рестораны.
	Урок усвоения новых знаний. Методы - словесные, наглядные, практические. Форма - фронтальная, парная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить описание ресторана, кафе, бара в Москве
	2
	

	Тема 13.4.
Американские рестораны
	73, 74
	Два типа ресторанов в США, их особенности, различия. Традиции американцев в еде.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить доклад по теме «Американская еда, пища»
	2
	


	Тема 13.5.
Рестораны, кафе, бары города Братска
	75, 76
	Сфера обслуживания, питания в городе Братске - рестораны, кафе, бары. Меню, обслуживание, дизайн, музыка.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить описание по теме: «Тайга» , «Турист», «Братск» - известные рестораны города
	2
	

	Раздел 14. Национальная кухня
	
	40
	

	Тема 14.1.
Русская кухня
	Содержание учебного материала
	
	

	
	77, 78
	Общая характеристика кухни: закуски, супы, вторые блюда, молочная продукция, выпечка, напитки.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	79, 80
	Национальные блюда русской кухни: заливные блюда, блины, винегрет, десерт и другие.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить доклад по теме «Русская кухня»
	2
	

	
	81, 82
	Технология приготовления русских блюд: пельмени, борщ, холодец, окрошка.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме: «Как приготовить пельмени»
	2
	

	
	83, 84
	Составление меню «Русский стиль» для иностранных гостей.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	

	Тема 14.2
Национальная кухня Британии
	85, 86
	Общая характеристика кухни Великобритании, ее особенности, отличие от других стран Европы.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	87, 88
	Национальные блюда - овсяная каша, йоркширский
	Урок применения знаний, умений,
	2
	2


	
	
	пудинг, пасхальные булочки, индейка и другие. Приготовление.
	навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	
	

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Как приготовить овсяную кашу»
	2
	

	
	89, 90
	Церемония чаепития в Британии: сколько раз в день, что подают к чаю, с кем и где пьют чай.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	91, 92
	Манеры поведения за столом у консервативных англичан, диалоги по теме.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить доклад по теме «Кухня Британии»
	2
	

	Тема 14.3.
Национальная кухня США
	93, 94
	Общая характеристика американской кухни: завтрак, обед и ужин.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	95, 96
	Рестораны быстрого обслуживания - пиццерии, макдональды, их характеристика.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Обслуживание в ресторанах Fast Food
	2
	

	
	97, 98
	Традиционные американские блюда - рождественская индейка, хот доги, напитки.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Рождественский стол в США»
	2
	

	
	99, 100
	Мексиканская, китайская, французская кухни в питании американцев.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
	2
	2


	
	
	
	Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная
	
	

	
	Самостоятельная работа
Выполнить доклад на тему «Американская кухня»
	2
	

	Тема 14.4.
Кавказская кухня
	101, 102
	Общая характеристика кухни, особенности кавказских блюд, приправы при приготовлении
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, групповая, индивидуальная
	2
	2

	
	103, 104
	Приготовление национальных кавказских блюд - чахохбили, цыпленок «Табака», мацони, приправа - аджика.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, групповая, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Кухня Кавказа»
	2
	

	Тема 14.5.
Китайская кухня
	105, 106
	Общая характеристика китайской кухни, национальные блюда с добавлением карамели.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, групповая, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Написать реферат на тему «Китайская кухня»
	2
	

	Тема 14.6.
Японская кухня
	107, 108
	Общая характеристика японской кухни, главные национальные блюда, суши, соусы к блюдам.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, групповая, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Суши из Японии»
	2
	

	Тема 14.7.
Тайская кухня
	109, 110
	Общая характеристика кухни Тайланда, специфические блюда тайцев, технология приготовления.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
	2
	2


	
	
	
	Форма - фронтальная, групповая, индивидуальная
	
	

	Тема 14.8.
Кухня Сибири, Бурятии
	111, 112
	Общая характеристика сибирской и бурятской кухни, главные блюда - пельмени, манты, позы, зеленый чай с молоком и солью, строганина из мяса и рыбы.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, групповая, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Сибирская кухня»
	2
	

	Тема 14.9.
Национальная кухня Франции
	113, 114
	Общая характеристика французской кухни, национальные блюда - луковый суп, лягушачьи лапки, круассаны, напитки - сидр, кальвадос.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, групповая, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить доклад по теме «Европейская кухня»
	2
	

	Тема 14.10.
Итоговые уроки по теме «национальные кухни разных стран»
	115
116
	Обобщение темы, беседа со студентами.
Контрольная работа по теме на 2 варианта.
	Уроки контроля и коррекции знаний, умений, навыков.
Методы словесные, практические.
Формы - групповая, индивидуальная, фронтальная
	1
1
	2

	Раздел 15. Здоровое питание.
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	Тема 15.1.
В егетарианство
	Содержание учебного материала
	
	

	
	117, 118
	Кто такой вегетарианец, виды диет, здоровые продукты. Беседа, обсуждение.
	Урок формирования умений, навыков. Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Значение диет в питании человека»
	2
	

	Тема 15.2.
Как остаться здоровым
	119, 120
	Сколько сахара, соли мы едим? Как убрать лишний вес? Кофеин вреден для сердца?
	Урок формирования умений, навыков. Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная.
	2
	2

	Тема 15.3.
Калорийность продуктов
	121, 122
	Калорийность основных продуктов. Полезная еда для питания человека, как убрать лишний холестерин
	Урок формирования умений, навыков. Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная.
	2
	2


	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Мы едим, чтобы жить...»
	2
	

	Тема 15.4.
	123, 124
	Витамины группы ABCD в продуктах питания, их ценные свойства. Что такое морские овощи.
	Урок формирования умений, навыков. Методы - словесные, наглядные, практические.
Форма - фронтальная, парная.
	2
	2

	Тема 15.5
Мы едим, чтобы жить, а не живем ради еды.
	125, 126
	Текст «Здоровое питание» известные американские братья - диетологи Келлоги - основатели здорового питания, советы по диетологии
Зачет за 3 курс на 2 варианта
	Урок применения знаний, умений, навыков. Методы - словесные, практические.
Форма - фронтальная, индивидуальная
	2
	2


	Раздел 16. Шведский стол
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	16.1
Шведский стол
	Содержание учебного материала
	
	

	
	127, 128
	Общая характеристика шведского стола, преимущества при обслуживании иностранных туристов.
	Тип: урок усвоения новых знаний. Методы: словесные, наглядные.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить доклад по теме Шведский стол в путешествиях»
	2
	

	Тема 16.2.
Шведский стол в Европе, Африке.
	129, 130
	Особенности шведского стола в странах Европы - Швеция, Финляндия, Франция, Турция, в Африке - Египет. Национальные блюда.
	Тип: урок усвоения новых знаний. Методы: словесные, наглядные.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	Тема 16.3.
Шведский стол в Азии
	131, 132
	Особенности шведского стола в странах Азии - Китае, Японии, Вьетнаме, Тайланде, Монголии. Национальные блюда, напитки.
	Тип: урок усвоения новых знаний. Методы: словесные, наглядные.
Форма - фронтальная, парная
	2
	2

	Тема 16.4.
	133, 134
	Виды транспорта - поезд, самолет, теплоход, автобус. Паспортный и таможенный контроль на границе, 6 континентов в мире.
	Урок обобщения и систематизации знаний.
Методы - словесные, наглядные.
Форма - парная, групповая.
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме «Путешествие по миру»
	2
	

	Раздел 17. Пословицы и поговорки о еде.
	
	2
	

	Тема 17.1.
Пословицы и поговорки о еде, напитках.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	135, 136
	Распространенные пословицы, поговорки о еде, напитках в России, других странах мира, их интерпретация, сравнение.
	Урок обобщения и систематизации знаний.
Методы - словесные, наглядные.
Форма - парная, групповая.
	2
	2

	Раздел 18. Различия в кулинарной терминологии британского и американского вариантов английского языка.
	2
	


	Тема 18.11.
Кулинарная терминология английского и американского языков.
	Содержание учебного материала
	
	

	
	137, 138
	Основные различия в написании и произношении кулинарных терминов в английском и американизированном видах
	Тип: урок усвоения новых знаний. Методы: словесные, наглядные
Форма: фронтальная, парная
	2
	2

	Раздел 19. Французские заимствования в английском языке.
	
	2
	

	Темя 19.1.
Французские заимствования в английской кулинарной терминологии
	Содержание учебного материала
	
	

	
	139, 140
	Проникновение французской кухни в Британию. Основные французские заимствования в блюдах, меню.
	Тип: урок усвоения новых знаний. Методы: словесные, наглядные
Форма: фронтальная, парная
	2
	2

	Раздел 20. Необходимые питательные вещества, добавки.
	
	4
	

	Тема 20.1.
Необходимые питательные вещества в продуктах, добавки
	Содержание учебного материала
	
	

	
	141, 142
	Углеводы, жиры, клетчатка, минералы, витамины. Добавки - красящие вещества, усилители аромата, консерванты, стабилизаторы, загустители, эмульгаторы.
	Тип: урок усвоения новых знаний. Методы: словесные, наглядные
Форма: фронтальная, парная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить сообщение по теме» Современная еда»
	2
	

	Тема 20.2.
Урок - практикум
	143, 144
	Практика в чтении по теме - ингредиенты блюда, % содержания питательных веществ и добавок, калорийность и полезность блюд, напитков.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы - наглядные, практические. Форма - индивидуальная
	2
	2

	Раздел 21. Обслуживание
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	Тема 21.1
Планирование меню
	Содержание учебного материала
	
	

	
	145, 146
	Четыре базовых типа меню: а-ля карт (выбор блюд по меню), комплексный обед или ужин, меню на данный день, циклическое меню.
	Урок усвоения новых знаний,
Методы: словесно - наглядные,
Форма - фронтальная
	2
	2

	Тема 21.2.
Накрытие стола
	147, 148
	Сервировка столовых приборов - ложек, вилок, ножей, тарелок, фужеров, бокалов для гостей
	Урок усвоения новых знаний,
Методы: словесно - наглядные,
Форма - фронтальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить рекламу на столовый сервиз, набор ножей, сковородок
	2
	

	Тема 21.3
Выбор вина и подача в ресторанах
	149, 150
	Выбор вина, подача вин в ресторане. Ассортимент вин..
	Урок усвоения новых знаний,
Методы: словесно - наглядные,
Форма - фронтальная,
Форма - парная, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Выполнить рекламу на красное, белое, марочное вино.
	2
	

	Тема 21.4.
Известные рестораны в мире,
	151, 152
	Ресторан «Трафальгарская площадь», французский ресторан «Красная мельница», русский ресторан
	Урок применения знаний, умений, навыков
	2
	2


	их меню
	
	«Астория», их меню, цены.
Пища, которую можно есть руками.
	Методы: словесно - наглядные,
Форма - парная, индивидуальная
	
	

	Тема 21.5
Специальное меню. Заказы.
	153, 154
	Меню для вегетарианцев, меню детского праздника, юбилейные заказы, свадьбы, деловые встречи.
	Урок применения знаний, умений, навыков
Методы: словесно - наглядные,
Форма - парная, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Написать меню для свадебного торжества
	2
	

	Раздел 22. Моя профессия
	
	14
	

	Тема 22.1.
Статистика пищевых отравлений
	155, 156
	Безопасная еда, пищевые отравления, статистика отравлений, роль повара, технолога в предотвращении заболеваний путем отравлений
	Урок усвоения новых знаний,
Методы: словесно - наглядные,
Форма - фронтальная, групповая
	2
	2

	Тема 22.2.
Моя профессия - технолог, как я пришла к этой профессии
	157, 158
	Семейные традиции, описание техникума, практики: преподаватели, мастера учебного заведения, планы на будущее.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы: словесно - наглядные,
Форма - фронтальная, индивидуальная
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
Написать эссе «Мои планы на будущее»
	2
	

	Тема 22.3
Дегустация пищи, блюд
	159, 160
	Вкусовые точки на языке для восприятия соленой, сладкой, кислой и горькой пищи. Дегустация вин. Известные повара в мире.
	Урок применения знаний, умений, навыков.
Методы: словесно - наглядные,
Форма - фронтальная, индивидуальная
	4
	2

	Тема 22.4.
Итоговое занятие.
	161, 162
	Дифференцированный зачет на 2 варианта.
	Урок контроля и коррекции знаний, умений, навыков.
Методы - словесные, практические. Форма - индивидуальная, фронтальная.
	1
1
	2


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально - техническому обеспечению.
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета Иностранного языка (английский)
Технические средства обучения:
· тексты по изучаемым темам;
· диски с текстами и заданиями по изучаемым темам;
· Электронные презентации по 5 темам.
Оборудование учебного кабинета: глобус, географическая карта, планшеты по странам и континентам, таблицы по грамматике - 17 штук; комплект учебников, словарей, тематические папки с текстами, диалогами, упражнениями, мини - библиотека по методической и учебной дополнительной литературе, материалы комплексно - методического обеспечения предмета, образцы упаковок продовольственных товаров, стенды съёмные.
3.2 Информационное обеспечение обучения.
Основные источники.
1. А.П Голубев ; Н.В Балюк. Английский язык. Учебное пособие для обучающихся профессиональных учебных заведений. Издательский центр «Академия»; 2009-336 стр.
2. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания. Учебное пособие. Издательский центр «Академия» 2009-320 стр.
3. В.Г Тимофеев; А.Б Вильнер и др. под редакцией В.Г Тимофеева «Английский язык» (базовый уровень)
4. В.Г Тимофеев; А.Б Вильнер и др. Рабочая тетрадь к учебнику Английского языка для 10 класса (базовый уровень)
Методические указания
1. В.Г Тимофеев; А.Б Вильнер и др. Книга для учителя к учебнику Английского языка для 10 класса (базовый уровень)
2. В.Г Тимофеев; А.Б Вильнер и др. Сборник дидактических материалов и тестов к учебнику Английского языка для 10 класса (базовый уровень)
3. Обучающие игры на уроке английского языка. Стропин, М, 2009 Дополнительные источники
1. Журналы «Иностранные языки в школе» (2009-2012)
2. Методическая мозаика. Приложение к журналу « Иностранные языки в школе» (2009-2012)
3. Газета «Английский язык»- приложение к журналу «Первое сентября» 2009-2011 г.г.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических работ, контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, исследований.
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Уметь:
говорение
- вести диалог (диалог-расспрос, диалог-обмен мнениями/суждениями, диалог-побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и неофициального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя аргументацию,
	устный опрос, зачет в устной форме

	эмоционально-оценочные средства;
· рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой прочитанных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать сообщения;
· создавать словесный социо-культурный портрет своей страны и страны/стран изучаемого языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации;
аудирование
	рефераты
по
теме
«Страноведение»

	- понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностранном языке в различных ситуациях общения;
	устный опрос, пересказ

	- понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов
	пересказ, резюме

	познавательного характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую информацию;
- оценивать важность новизну информации, определять свое отношение к ней;
чтение
	перевод

	- читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, научно-популярные, и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изучающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи;
	техника чтения на время

	письменная речь
описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера;
заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в стране/странах изучаемого языка;
использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни.
	· заполнение анкеты по образцу,
· написание рефератов;
· письменные сообщения по пройденным темам;
· перевод рецептов.

	Знать:
- значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с соответствующими ситуациями общения;
	тестирование

	- языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы речевого этикета, перечисленные в разделе «Языковой материал» и обслуживающие ситуации общения в рамках изучаемых тем;
	тестирование, устный опрос

	- новые значения изученных глагольных форм (видовременных, неличных), средства и способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к действию;
	тестирование

	- лингвострановедческую, страноведческую и социо-культурную информацию, расширенную за счет новой тематики и проблематики ре​чевого общения;
	доклады, проекты, зачет в устной форме

	- тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального общения, в том числе инструкции и нормативные документы по профессиям НПО.
	дифференцированный зачет





