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1.
ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК».
 
1.1 Область применения программы:
Программа учебной дисциплины «Английский язык» соответствует ФГОС по всем специальностям СПО (углубленный уровень подготовки) и может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в рамках реализации программ переподготовки кадров в учреждениях СПО.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина в данном профиле изучается как профильная. Изучение дисциплины направлено на формирование общих компетенций (ОК 1-10):

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

ОК 10. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).

И общеучебных компетенций по четырем блокам: Коммуникативный блок, Информационный блок, Блок самоорганизации, Блок Самообучения согласно ФГОС по специальности.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

Целью обучения является – формирование коммуникативной компетенции.

Рабочая программа ориентирована на решение следующих задач:

формирование речевой компетенции – совершенствование коммуникативных умений в четырех основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умений планировать свое речевое и неречевое поведение;

формирование языковой компетенции – овладение новыми языковыми средствами в соответствии с отобранными темами и сферами общения: увеличение объема используемых лексических единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных целях;

формирование социокультурной компетенции – увеличение объема знаний о социокультурной специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и специфическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка;

формирование компенсаторной компетенции – дальнейшее развитие умений объясняться в условиях дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации;

 формирование учебно-познавательной компетенции – развитие общих и специальных учебных умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным языком, удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания.


Программа сформирована с учетом личностно-ориентированного и дифференциального подхода к  процессу обучения.

В результате изучения учебной дисциплины «Английский язык» студент должен использовать приобретенные знания и умения в практической и профессиональной деятельности, повседневной жизни, а также:

 знать/понимать:
– 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 (видо-временных, неличных), средства и способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к действию;

– лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную 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 и специальностям СПО;

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 социокультурный 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.

1.4. Профильная составляющая общеобразовательной дисциплины Иностранный язык реализуется за счет отбора профильных дидактических единиц (лексики, текстов для чтения и аудирования профильного содержания) за счет использования межпредметных связей с дисциплинами: «История», «Русский язык», «Литература», «Экономика», «ОБЖ», «Информатика» и дисциплинами профессионального цикла.

По своей структуре рабочая программа состоит из основного модуля с учететом профиля профессионального образования - технического профиля специальности.

Содержание модуля направлено  на коррекцию и совершенствование навыков и умений.
 В ходе освоения профессионально направленного модуля проводится изучение языка с учетом профиля профессионального образования, предполагается введение нового более сложного и профессионально ориентированного материала. При изучении дисциплины студент погружается в ситуации профессиональной деятельности, что создает условия для дополнительной мотивации к изучению иностранного языка. 

Профильная составляющая так же учтена в самостоятельной работе студентов.

1.5. Количество часов, отведенное на освоение примерной программы учебной дисциплины, в том числе:
максимальная учебная нагрузка –  132 часа, включая:

обязательная аудиторная учебная нагрузка – 90 часов;

самостоятельной (внеаудиторная) работа  – 42 часов;

Английский язык

Тематическое планирование к учебнику по английскому языку
Career Paths Cooking
авторы: Virginia Evans, Jenny Dooley, Ryan Hayley
	№

занятия
	Часы
	Тема
	Виды деятельности
	Планируемый результат
	Уровень усвоения

	Раздел 1
	Книга 1



	1
	2 ч
	Кухня
The Kitchen:
Unit 1

pp. 4 – 5
	Студенты:
· используя  знакомую лексику, обсуждают предметы кухонного обихода; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;

· слушают диалог между менеджером ресторана и шеф-поваром и выполняют задания по аудированию;

· разыгрывают собственный диалог между менеджером/шеф-поваром и сотрудником;

· пишут отчет о работе смены.
	Студенты смогут: 

· запросить инфор-

мацию

· составить диалог

· воспроизвести диалог

· высказать мнение

· предположить результат
· предложить альтернативу
	3
2

	2
	2 ч
	Кто работает на кухне
People in the Kitchen:
Unit 2
pp. 6 – 7
	Студенты:
· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой; 

· используя знакомую лексику и нововведенную, обсуждают профес-сиональную деятельность сотрудников кухни;

· слушают диалог между сотрудниками и выполняют задания по аудированию;

· разыгрывают собственный диалог на основе прослушанного;

· заполняют информационный листок о профессиональных обязанностях штата кухни.


	Студенты смогут: 

· составить памят-ку о профессио-нальных обязан-ностях сотрудни-ков
· составить диалог с использованием профессиональ-ной лексики

· воспроизвести  диалог

· высказать мнение
	3

2

	3
	2 ч
	Обслуживающий персонал зала ресторана
People in а Restaurant:
Unit 3
pp. 8 – 9
	Студенты:
· слушают разговор между владельцем ресторана и претендентом на работу; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;

· разыгрывают собственный диалог между владельцем ресторана и соискателем на должность;
· обсуждают профессиональную деятельность сотрудников зала;
· от лица владельца ресторана пишут объявление о приеме на работу по открывшейся вакансии.


	Студенты смогут:
· составить диалог
· воспроизвести диалог

· запросить информацию
· составить резюме претендента на должность сотрудника зала (по выбору)


	3

2

	4
	2 ч
	Кухонный инвентарь
Tools 1:
Unit 4

pp. 10 – 11
	Студенты:
· читают памятку для шефа о правильном использовании поварских ножей; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог шеф-поваров о правильном использовании инвентаря;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· составляют памятку об использовании инвентаря с подробным разъяснением ‘что - для чего’.
	Студенты смогут: 

· запросить информацию

· корректно использовать кухонный инвентарь

	3

2

	5
	2 ч
	Кухонный инвентарь
Tools 2:
Unit 5
pp. 12 – 13
	Студенты:
· читают сообщение о кухонном инвентаре, используемом поварами в профессиональной деятельности; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог поваров об использо-вании оборудования;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· обсуждают возможность/невозможность заменить один предмет оборудования другим

· составляют e-mail менеджеру о необходимости приобретения нового оборудования для работы.


	Студенты смогут: 

· написать заявку о приобретении инвентаря
· объяснить возможность применения данного оборудования

	3

2

	6
	2 ч
	Кухонный инвентарь
Tools 3:
Unit 6
pp. 14 – 15
	Студенты:
· читают текст о емкостях, используемых поваром профессионалом в работе; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог шеф-повара и ассистента о корректном использовании оборудования;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· составляют памятку для вновь прибывших сотрудников менеджеру об использовании различных типов емкостей.
	Студенты смогут: 

· составить диалог сотрудников о применении различных видов оборудования

· запросить информацию 


	3

2

	Самостоятельная работа – 6 часов
	Создать презентации по темам ‘Кухонный инвентарь', ‘Оборудование и посуда, используемые поваром в тработе' (по выбору) с подробным объяснением ‘для чего’

	7
	2 ч
	Приборы на кухне
Appliances:

Unit 7
pp. 16 – 17
	Студенты:
· читают запрос на приобретение/замену  приборов для кухни; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают e-mail и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· заполняют заявку на приобретение оборудования.
	Студенты смогут: 

· запросить информацию 

· составить заказ на приобретение оборудования

· дать рекоменда-ции менеджеру с  параметрами заказа на оборудование


	3
2



	8
	2 ч
	Основные действия
Basic Actions 1

Preparing Ingredients:

Unit 8

pp. 18 – 19
	Студенты:
· читают памятку для помощника повара при подготовке ингредиентов; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· составляют памятку о подготовке ингредиентов.
	Студенты смогут: 

· запросить информацию

· составить памятку

· объяснить собеседнику правила заготовки ингредиентов

	3
2



	9
	2 ч
	Основные действия
Basic Actions 2
Как приготовить десерт:

Unit 9 
pp. 20 – 21
	Студенты:
· читают памятку, как приготовить десерт; 

· заполняют таблицу по приготовлению выпечки;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог, с использованием лексики урока;
· обсуждают проблемы при приготовлении десерта.
	Студенты смогут: 

· составить памятку

· объяснить собеседнику, как приготовить десерт

· сообщить о проблемах, которые могут возникнуть при приготовлении 


	3
2


	
	
	

	10
	2 ч
	Вкус еды
Flavours:

Unit 10
pp. 22 – 23
	Студенты:
· читают памятку и прослушивают запись диалога; 

· выполняют письменные задания по аудированию;

· разыгрывают собственный диалог, с использованием лексики урока;
· составляют памятку при составлении рецепта о составе ингредиентов.
	Студенты смогут: 

· составить диалог сотрудников о применении специй

· составить сообщение о влиянии специй на вкус блюда

· составить и воспроизвести диалог с колле-гой по заданной тематике


	3
2



	Самостоятельная работа – 6 часов
	Составить перечень специй. В электронном виде представить список блюд с возможным применением специй.

	11
	2 ч
	Меры веса
Measurements 1:

Unit 11

pp. 24 – 25
	Студенты:
· сопоставляют данные мер веса по памятке; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· составляют сравнительную таблицу мер веса;
· составляют таблицу, согласно которой можно сопоставлять вес.


	Студенты смогут: 

· сопоставить различные меры веса
· составить сравнительную таблицу мер веса
· запросить информацию


	3
2


	12
	2 ч
	Меры объема
Measurements 2:

Unit 12
pp. 26 – 27
	Студенты:
· сопоставляют данные мер объема согласно памятке; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по прослушанному диалогу;
· разыгрывают собственные диалоги на базе прослушанного (о возможности замены запрашиваемых ингредиентов, составление рецепта);
· составляют примерную сравнительную таблицу мер объема.
	Студенты смогут: 

· сопоставить различные меры объема
· запросить информацию о мерах объема
· составить сравнительную таблицу мер объема


	3
2


	Самостоятельная работа – 6 часов
	Создать презентации ‘Мера веса’, ‘Мера объема’

	13
	2 ч
	Безопасность еды
Food safety:

Unit 13
pp. 28 – 29
	Студенты:
· читают отчет о проверке, проведенной на предприятии  общественного питания по жалобе посетителя; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по прослушанному диалогу;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;

· заполняют отчет о превентивных мерах безопасности на предприятии общественного питания, предлагают свои способы решения вопроса.
	Студенты смогут: 

· запросить информацию
· сообщить о проблемах (нарушение температурного режима, способов хранения, видов обработки)

	3
2


	14
	2 ч
	Техника безопасности
Kitchen Safety:

Unit 14
pp. 30 – 31
	Студенты:
· обсуждают, какое оборудование при работе на кухне требует особого внимания и осторожности; 

· читают постер и заполняют таблицу по технике безопасности на предприятии общественного питания;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного (инцидент на производстве и превентивные меры по его предотвращению);
· составляют отчет о несчастном случае на производстве, возможных причинах произошедшего.
	Студенты смогут: 

· составить памятку

· объяснить собеседнику правила техники безопасности на производстве
· составить отчет


	3
2



	15
	2 ч
	Питание
Nutrition:
Unit 15
pp. 32 – 33
	Студенты:
· читают сообщение предложении меню ‘здоровое питание’ в кафе Голд Стар; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог официанта и посетителя кафе о сбалансированной диете;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного 

заказ, спецзаказ – посетитель, рекомендации - официант;
· составляют меню кафе/ресторана.


	Студенты смогут: 

· составить меню предприятия общественного питания
· сделать заказ в кафе/ресторане

	3
2

	Самостоятельная работа – 6 часов
	Создать презентацию меню предприятия общественного питания

	Раздел 2
	Книга 2

	1
	2 ч
	Сорта мяса
Meats:

Unit 1

pp. 4 – 5
	Студенты:
· читают и обсуждают текст Benny’s Butchers; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;

· слушают диалог между шеф-поваром и мясником и выполняют задания по аудированию;

· разыгрывают собственные диалоги между мясником и покупателем, шеф-поваром и клиентом;

· пишут заказ на закупку различных сортов мяса.
	Студенты смогут:
· запросить инфор-

мацию

· составить диалог

· воспроизвести диалог

· высказать мнение

· предположить результат

· предложить альтернативу
	3
2

	Самостоятельная работа – 6 часов
	Написать реферат по теме ‘Сорта мяса’

	2
	2 ч
	Морепродукты
Seafood:

Unit 2
pp. 6 – 7
	Студенты:
· обсуждают различные виды морепродуктов; 
· читают заметку о морепродуктах;
· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;

· слушают диалог между официантом и посетителем и выполняют задания по аудированию;

· разыгрывают собственные диалоги: заказ блюд из морепродуктов, 
отказ от заказа, 
предложение альтернативы.


	Студенты смогут: 

· высказать мнение

· составить диалог

· воспроизвести диалог

· предложить альтернативу

· сделать заказ в рыбном ресторане


	3
2

	3
	2 ч
	Молочные продукты
Dairy:
Unit 3

pp. 8 – 9
	Студенты:
· читают и обсуждают памятку о способах хранения молочных продуктов; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог шеф-повара и помощником повара и выполняют задания по аудировуанию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· составляют месячный инспекционный отчет о корректном/некорректном хранении молочных продуктов.


	Студенты смогут: 

· составить диалог

· воспроизвести диалог

· составить отчет


	3
2

	4
	2 ч
	Фрукты
Fruits:
Unit 4
pp. 10 – 11
	Студенты:
· читают заметку о фруктах и витаминах; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог между официантом и посетителем ресторана и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог между посетителем и официантом ресторана;
· обсуждают заказ десерта, дают рекомендации;

· в качестве посетителя ресторана записывают заказ десерта: стандартный, спецзаказ.

	Студенты смогут: 

· составить памятку

· объяснить собеседнику, как приготовить десерт

· сообщить о проблемах, которые могут возникнуть при приготовлении 


	3
2

	5
	2 ч
	Овощи
Vegetables:
Unit 5

pp. 12 – 13
	Студенты:
· читают и обсуждают сообщение ‘Искусство кулинарии’ - овощи; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают и читают главу кулинарной книги о приготовлении овощей;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· обсуждают блюда, которые можно приготовить из овощей;
· составляют таблицу шефа: виды овощей и блюда, которые можно из них приготовить.


	Студенты смогут: 

· составить рецепт блюда из овощей
· объяснить собеседнику, как приготовить блюда из овощей


	3
2

	6
	2 ч
	Специи и пряные травы
Spices and Herbs:

Unit 6
pp. 14 – 15
	Студенты:
· читают отрывок статьи об использовании специй и пряных трав в кулинарии; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог инструктора по кулинарии и студента о корректном использовании пряных трав;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· составляют экзаменационные вопросы для школы кулинарных искусств.


	Студенты смогут: 

· составить диалог сотрудников о применении различных видов специй и трав
· запросить информацию 

· обсудить информацию


	3
2

	7
	2 ч
	Паста
Pastas:

Unit 7

pp. 16 – 17
	Студенты:
· читают и обсуждают меню блюд из пасты для обеда и для ланча; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог между двумя шеф-поварами и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· создают рецепт блюда из пасты.


	Студенты смогут: 

· запросить информацию 

· составить блюда из пасты
· дать рекоменда-ции сотруднику кухни о приготовлении блюд из пасты

	3
2



	8
	2 ч
	Крупы и бобовые 

Grains and Legumes:

Unit 8

pp. 18 – 19
	Студенты:
· читают и обсуждают веб-страничку ресторана; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного между официантом и посетителем;
· составляют памятку официанта при приеме и выполнении заказа посетителя.
	Студенты смогут: 

· запросить информацию

· составить памятку

· объяснить собеседнику правила заказа
· объяснить пользу употребления в пищу зерновых о бобовых культур


	3
2



	9
	2 ч
	Выпечка
Pastry:
Unit 9 
pp. 20 – 21
	Студенты:
· обсуждают знакомые виды выпечки и используемые ингредиенты; 

· читают, обсуждают заметку Даррена Смита и выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог, с использованием лексики урока о создании нового рецепта;
· обсуждают проблемы при приготовлении выпечки.


	Студенты смогут: 

· составить памятку

· объяснить собеседнику, как приготовить изделие из теста
· создать рецепт изделия из теста 


	3
2



	10
	2 ч
	Хлеб
Bread:

Unit 10

pp. 22 – 23
	Студенты:
· читают памятку и прослушивают запись диалога; 

· выполняют письменные задания по аудированию;

· разыгрывают собственный диалог, с использованием лексики урока: обсуждение возможных проблем при поставках хлеба и способах их устранения;
· составляют памятку-напоминание при составлении рецепта о составе ингредиентов.
	Студенты смогут: 

· составить диалог сотрудников о выпечке хлеба
· составить напоминание о допустимых ингредиентах
· предложить альтернативный вариант приготовления

	3


	Самостоятельная работа – 6 часов
	Создать презентацию ‘Выиды хлебобулочных изделий’

	11
	2 ч
	Завтрак
Breakfast:

Unit 11

pp. 24 – 25
	Студенты:
· читают и обсуждают сообщение ‘Меню завтрака’ – возможные варианты блюд и продуктов; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· прослушивают диалог и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного между официантом и посетителем ресторана;
· обсуждают продукты, которые удобно использовать для завтрака и блюда, которые можно их них приготовить.
	Студенты смогут: 

· составить меню завтрака

· сделать заказ блюд для завтрака с использованием стандартных, специальных и добавочных ингредиентов

	3


	12
	2 ч
	Ланч
Lunch:

Unit 12
pp. 26 – 27
	Студенты:
· читают e-mail и обсуждают способы привлечения посетителей на ланч, особенности ланча в России; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог владельца ресторана с шеф-поваром и выполняют письменные упражнения по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного о создании меню ланча для ресторана/кафе и take away;
· составляют памятку для посетителей на время ланча: часы обслуживания, блюда.


	Студенты смогут: 

· составить диалог владельца ресторана и шефа о рациональном использовании кадров во время ланча 
· запросить информацию 

· обсудить информацию


	3


	13
	2 ч
	Обед
Dinner:

Unit 13
pp. 28 – 29
	Студенты:
· обсуждают различные виды блюд, подаваемые во время обеда; 

· читают заметку и выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой, заполняют таблицу;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по прослушанному диалогу;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного между менеджером и официантом;

· составляют отчет сотрудника ресторана (по выбору) о проблемах, которые могут возникнуть при сервировке обеда и способах их устранения.


	Студенты смогут: 

· запросить информацию

· сообщить о проблемах
· составить отчет о способах сервировки стола 


	3


	14
	2 ч
	Десерты
Desserts 1:

Unit 14
pp. 30 – 31
	Студенты:
· читают заметку и обсуждают сорта мороженного для десерта; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой, заполняют таблицу;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог в кафе-мороженом на базе прослушанного между официантом и посетителем;
· заполняют форму бланка-заказа мороженного с ингредиентами по выбору.


	Студенты смогут: 

· составить список сортов мороженого
· рассказать о своем любимом сорте мороженого
· запросить информацию

	3


	15
	2 ч
	Десерты
Desserts 2:

Unit 15
pp. 32 – 33
	Студенты:
· читают веб-страничку и обсуждают различные виды десертов: печеные десерты, холодные десерты; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой, заполняют таблицу;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог в кафе-мороженом на базе прослушанного между шеф-поваром и посетителем;
· заполняют форму заказа с ингредиентами по выбору.


	Студенты смогут: 

· рассказать о различных видах десертов
· запросить информацию 
· сделать заказ


	3


	Раздел 3
	Книга 3

	1
	2 ч
	Виды бульонов
Stock:

Unit 1

pp. 4 – 5
	Студенты:
· читают и обсуждают текст о приготовление разных видов бульонов; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;

· слушают текст и выполняют задания по аудированию;

· драматизируют собственные диалоги на базе прослушанного между двумя шефами об использовании бульонов в кулинарии, создании рецептов и возможности/невозможности заменить один бульон на другой.


	Студенты смогут 

· запросить инфор-

мацию

· составить диалог
· высказать мнение

· от лица шефа составить памятку по приготовлению бульона обозначив причины и состав ингредиентов 


	3
2

	2
	2 ч
	Супы
Soups:

Unit 2
pp. 6 – 7
	Студенты:
· обсуждают различные виды супов (овощные, мясные, рыбные); 
· читают статью в газете по заданной тематике, обсуждают возможные варианты консистенции супов;
· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;

· слушают диалог между официантом и посетителем и выполняют задания по аудированию;

· разыгрывают собственные диалоги: какие могут быть проблемы при приго-товлении супов,  

предложение альтернативы.
	Студенты смогут 

· высказать мнение

· составить диалог

· воспроизвести диалог

· от лица посетите-ля написать за-метку чем он/она не был удовле-творен и способ разрешения ситуации

	3
2

	Самостоятельная работа – 6 часов
	Создать презентацию ‘Первые блюда’

	3
	2 ч
	Соусы
Sauces:
Unit 3

pp. 8 – 9
	Студенты:
· читают и обсуждают диалог двух шефов о видах и составе соусов; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог шеф-поваров и выполняют задания по аудировуанию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· вносят предложения по созданию нового рецепта соуса, описывают способ приготовления.


	Студенты смогут: 

· составить диалог

· воспроизвести диалог

· письменно составить свой рецепт соуса с указанием блюда для которого предназначен 

	3
2

	4
	2 ч
	Салаты
Salads:
Unit 4
pp. 10 – 11
	Студенты:
· слушают и читают салатное меню; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог между официантом и посетителем ресторана и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог между посетителем и официантом ресторана;
· обсуждают заказ салата, дают рекомендации о салатных заправках;

· в качестве посетителя ресторана заказывают салат, давая подробное описание заказа.

	Студенты смогут: 

· составить памятку

· объяснить собеседнику, как приготовить салат
· записать рецепты приготовления 2-х 

салатов: основные состав-ляющие,
зелень,

тип заправки


	3
2

	5
	2 ч
	Обжаривание на гриле, на открытом огне
Grilling and Broiling:

Unit 5

pp. 12 – 13
	Студенты:
· читают и обсуждают памятку об обжаривании на гриле и открытом огне; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают и обсуждают аудирование и выполняют упражнения;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· обсуждают обжаривание на гриле в частности и на открытом огне вообще, используемое оборудование.


	Студенты смогут: 

· объяснить разницу способов обжарки на открытом огне
· составить памятку о корректном использовании оборудования для жарки

	3
2

	6
	2 ч
	Обжаривание без добавления жира
(в духовке)
Roasting:

Unit 6
pp. 14 – 15
	Студенты:
· читают рекламную статью, обсуждают; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог между шеф-поваром и ассистентом и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного;
· составляют рекламный проспект о жарке мяса, указывая сорт мяса, время, затраченное на приготовление, температурный режим, способ обжаривания.
	Студенты смогут: 

· составить диалог сотрудников о способах обжаривания мяса
· запросить информацию 

· обсудить информацию


	3
2

	7
	2 ч
	Тушение
Braising:

Unit 7

pp. 16 – 17
	Студенты:
· читают и обсуждают статью в газете о тушении различных видов мяса; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой, заполняют таблицы;
· слушают диалог между официантом и посетителем ресторана и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного по заказу блюда из мяса, рекомендации блюда, способах приготовления заказываемого блюда;
· составляют рецепт основного горячего блюда и технологию приготовления.
	Студенты смогут: 

· запросить информацию 

· составить блюда из пасты

· дать рекоменда-ции сотруднику кухни о приготовлении тушеных блюд

	3
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	8
	2 ч
	Изделия из теста 

Baking:

Unit 8

pp. 18 – 19
	Студенты:
· читают и слушают главу поварской книги, посвященной приготовлению изделий из теста и выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой; 

· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного, между инструктором-кулинаром и студентом о процессе выпечки, способах и ингредиентах состава теста;
· составляют ответы на экзаменационные вопросы по приготовлению и выпечке изделий из теста.
	Студенты смогут: 

· запросить информацию

· составить памятку

· объяснить собеседнику правила приготовления теста, основные ингредиенты
· создать рецепт изделия из теста 

	3
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	9
	2 ч
	Обжаривание на сковородке с добавлением масла или жира
Frying:
Unit 9 
pp. 20 – 21
	Студенты:
· читают, обсуждают заметку о различных способах обжаривания на сковороде с добавлением жира или масла и выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог, с использованием лексики урока о возможных проблемах при жарении.


	Студенты смогут: 

· объяснить собеседнику, как жарить различные продукты
· исправить совершенную при  жарении ошибку 
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	10
	2 ч
	Приготовление на пару
Steaming:

Unit 10

pp. 22 – 23
	Студенты:
· читают памятку и прослушивают журнальную статью; 

· выполняют письменные задания по аудированию;
· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· разыгрывают собственный диалог, с использованием лексики урока: разница при приготовлении на пару и варении;
· составляют инструкцию о приготовлении продуктов на пару и преимуществах такой тепловой обработки.


	Студенты смогут: 

· составить диалог шефа и студента

· предложить альтернативный вариант приготовления
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	11
	2 ч
	Буфет
Buffets:

Unit 11

pp. 24 – 25
	Стууденты:
· читают и обсуждают брошюру ‘Буфет’ – возможные варианты блюд и продуктов; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· прослушивают диалог и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного между менеджером и официантом ресторана;
· обсуждают, чем буфет отличается от салатного бара.


	Студенты смогут: 

· составить меню буфета
· написать памятку об обязанностях для официантов буфета

	3
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	12
	2 ч
	Санитарная обработка и гигиена
Sanitization and Hygiene:

Unit 12

pp. 26 – 27
	Студенты:
· слушают и читают постер о правилах личной гигиены  и санитарной обработки кухни и оборудования; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают диалог между менеджером ресторана и санитарным инспектором и выполняют письменные упражнения по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного о результатах санитарной проверки;
· составляют памятку для посетителей и сотрудников о правилах гигиены.
	Студенты смогут: 

· составить отчет о результатах санитарной проверки
· запросить информацию 

· предложить меры по коррекции ситуации

	3
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	13
	2 ч
	Распределение запасов
Inventory Management:

Unit 13
pp. 28 – 29
	Студенты:
· обсуждают, как слабый контроль над сырьем влияет на прибыль ресторана; 

· читают заметку и выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по прослушанному диалогу;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного между менеджером и шеф-поваром;

· составляют отчет менеджера о распределении запасов сырья.


	Студенты смогут: 

· запросить информацию

· сообщить о проблемах

· составить памятку менеджера шефу о заказе сырья: 
-избыток,           
-нехватка 


	3
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	14
	2 ч
	Подготовка кулинара
Training:

Unit 14
pp. 30 – 31
	Студенты:
· читают веб-приглашение о курсах повышения квалификации для кулинаров и обсуждают программы; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог о преимуществах программ интерната;
· пишут письмо-запрос об интересующих программах/курсах повышения квалификации.
	Студенты смогут: 

· составить список программ
· запросить информацию об интересующей программе


	3
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	15
	2 ч
	Профессии в сфере общественного питания
Career Options:

Unit 15
pp. 32 – 33
	Студенты:
· слушают и читают список профессий в сфере общественного питания, обсуждают повседневные обязанности шефа-администратора; 

· выполняют тренировочные упражнения с новой лексикой;
· слушают аудиозапись и выполняют задания по аудированию;
· разыгрывают собственный диалог на базе прослушанного между шеф-поваром и новичком (обмен опытом);
· составляют объявление об открывшейся вакансии.
	Студенты смогут: 

· рассказать о различных профессиях в общественном питании
· запросить информацию 

· составить форму соискателя о приеме на работу

	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ «АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК»

3.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению


Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Иностранного языка»;

Оборудование учебного кабинета:


Состав учебного оборудования в кабинете иностранного языка определяется действующими «Перечнями учебного оборудования по иностранному языку для общеобразовательных учреждений России», утвержденными приказом Министерства образования Российской Федерации.


Кабинет должен быть оснащен  мебелью для:

- организации рабочего места преподавателя;


- организации рабочих мест обучающихся;


- рационального размещения и хранения учебного оборудования;


- для организации использования аппаратуры. 


Технические средства обучения:


- видеомагнитофон;


- телевизор;


- экран с регулируемым углом наклона для проекции транспарантов;


- интерактивная доска;


- компьютер с лицензионным программным обеспечением;


- колонки.


В кабинете, оборудованном лингафонным устройством, другими техническими средствами, должен быть представлен полный комплект технической документации, включая паспорт на техническое средство и инструкцию по технике безопасности.


В кабинете иностранного языка должен быть полный комплект средств обучения в виде учебных книг для курса иностранного языка по программе данного типа учебного заведения:


- учебники (по количеству обучающихся в группе);


- словари (двуязычные,  по количеству обучающихся в группе).

В кабинете необходимо предусмотреть достаточный комплект методической литературы для преподавателя, включающий методический журнал «Иностранные языки в школе», специальную методическую литературу, литературу по психологии, программы обучения иностранному языку в данном учебном заведении, справочную литературу лингвистического характера, образовательный стандарт по иностранным языкам, паспорт кабинета.


В кабинете должен быть каталог учебного оборудования, которым оснащен кабинет, картотеки справочной литературы, методической литературы для преподавателя, для обучающихся, картотека средств обучения, систематизированных по учебным группам, по темам, картотека подготовки преподавателя к учебному занятию, тематическая картотека, содержащая индивидуальные, групповые задания для обучающихся.


В кабинете должна быть предусмотрена инвентарная книга с перечислением в ней имеющегося оборудования, мебели, приспособлений и указанием их инвентарного номера.


В кабинете, оборудованном лингафонным устройством, другими техническими средствами, должен быть представлен полный комплект технической документации, включая паспорт по технике безопасности.

3.2 Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

1. Тимофеев В. Г., Вильнер А. Б., Колесникова И. Л. И др. Учебник английского языка для 10 класса (базовый уровень) под ред. В. Г. Тимофеева – М.; Издательский центр «Академия», с. 261. 2012.

2. Мюллер В. К. Англо-русский и русско-английский словарь – М.; Эксмо, р. 698, 2012.

3. Virginia Evans, Jenny Dooley Upstream. Elementary A2 Student’s book – Express Publishing, p. 145, 2011.
4. Virginia Evans, Jenny Dooley Upstream. Elementary A2 Student’s CD – Express Publishing, p. 157, 2011.

5. Virginia Evans, Jenny Dooley Upstream. Elementary A2 Workbook student’s book – Express Publishing, p. 97, 2011.

Дополнительные источники:

базовые курсы:

1. Global Beginner Coursebook. Кейт Пикеринг, Джеки Макэвой – Оксфорд, Макмиллан, 2010, Global Elementary Coursebook Линдсей Кленфилд, Ребекка Роб Бени -  Оксфорд, Макмиллан, p. 198, 2010.
2. Global Pre-intermediate Coursebook  Линдсей Кленфилд – Оксфорд, Макмиллан, p. 199, 2010.
3. In Company Second Edition, Elementary Student’s Book with CDROM Саймон Кларк  – Оксфорд, Макмиллан, p. 240, 2010.
4. In Company Second Edition, Pre-intermediate Student’s Book with CDROM Саймон Кларк  – Оксфорд, Макмиллан, p. 137, 2009.

5. Virginia Evans, Jenny Dooley Upload 1 Student’s /Publishing house: Express Publishing, 2011, p. 128.
6. Virginia Evans, Jenny Dooley Upload 2 Student’s /Publishing house: Express Publishing, 2011, p. 128.
7. Virginia Evans, Jenny Dooley Upload 3 Student’s /Publishing house: Express Publishing, 2011, p. 136.
8. Virginia Evans, Jenny Dooley Upload 4 Student’s /Publishing house: Express Publishing, 2011, p. 136.

профильные курсы:

1. Macmillan Guide to Science. Е. Г. Кожарская – Макмиллан, Оксфорд, р. 137, 2008.

2. Macmillan Guide to Science. Е. Г. Раицкая – Макмиллан, Оксфорд, р. 145, 2007.

3. Basic Survival, International Communication for Professional People. Peter Viney – Macmillan, p. 127, 2010.

4. Серия Oxford English for careers (Pre-Int, Int, Upper-Int, MID A2 to B2) – OUP, p.145, 2009.
5. Oxford Business Dictionary (Upper-Int to Advanced B1 to C2) – OUP, p. 478, 2009.

6. Virginia Evans, Jenny Dooley, Veronica Garza. Career Paths: Hotel Catering  - Express Publishing. p. 120, 2011.

7. Virginia Evans, Jenny Dooley, Veronica Garza. Career Paths: Tourism - Express Publishing. p. 120, 2011.

Дополнительные источники с мультимедийным приложением
1. Virginia Evans, Jenny Dooley Upstream Beginner A1 + p.135 (с компьютерным приложением для интерактивной доски), Express Publishing.
2. Virginia Evans, Jenny Dooley Upstream Beginner A2 p.135 (с компьютерным приложением для интерактивной доски), Express Publishing.
3. Virginia Evans, Jenny Dooley Upstream Beginner B1+ p.155 (с компьютерным приложением для интерактивной доски), Express Publishing.
Интернет ресурсы

обучающие материалы
www.macmillanenglish.com – интернет-ресурс с практическими материалами для формирования и совершенствования всех видо-речевых умений и навыков
www.bbc,co.uk/worldservice/learningenglish
www.britshcouncil.org/learning-elt-resourses.html
www.handoutsonline.com
www.english-to-go (for teachers and students)

www.bbc.co.uk/videonation (authentic video clips on a variety of topics)

www.icons.org.uk
методические материалы 
www.prosv.ru/umk/sportlight Teachers Portfolio
www.standart.edu.ru
www.internet-school.ru
www.onestopenglish.com – интернет-ресурс содержит методические рекомендации и разработки уроков ведущих методистов в области преподавания английского языка. Включает уроки, разработанные на основе материалов из The Guardian Weekly, интерактивные  игры, музыкальные видео, аудиоматериалы, демонстрационные карточки.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ «АНГЛИЙСКИЙ ЯЗЫК»

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формулируемые

общеучебные

и общие компетенции
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	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
	Коммуникативная компетенция

(ОУК)

ОК4 ОК6

Общие компетенции:

- ОК1

- ОК2

- ОК3

- ОК4

- ОК5

- ОК6

- ОК7

- ОК8

- ОК9 

- ОК10
	· Д,з, с/р (защита проектов эссе , письменное сообщения  итоговый мониторинг, традиционные системы оценок в баллах.

· Беседа \ дискуссия

· проектная работа (эссе, презентация, письмо, резюме коллаж, инсталляция, круглый стол, ролевая игра)

· просмотр учебных фильмов, 

· прослушивание диалогов и текстов,

· беседа об увиденном / услышанном,

· ситуативная беседа,

· просмотровое и поисковое чтение газетных/журнальных статей, учебных текстов (со словарём и без словаря)

· выполнение проверочных работ



	В результате освоения дисциплины студент должен знать:

· Лексический (1200-1400) лексических единиц) и грамматический минимум, необходимый для чтения, перевода текстов профессиональной направленности (со словарем)
	
	· практические занятия,

· монологическая речь,

· диалогическая речь,

· полилог

· тестирование

· контрольная работа


PAGE  
7

