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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС ЦИПЛИНЫ «ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-05, ОК 09
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,

ПК 5.1-5.5

ОК 01-05, 

ОК 09
	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

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.
	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, many, few, a few, little, a little;

глагол, понятие глаголасвязки;

образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present, Past, Future Continuous/Progressive, Present, Past, Future Perfect

	
	
	


1.3. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

Объем образовательной нагрузки – 53ч, самостоятельная учебная работа – 2ч, учебная нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем (нагрузка на дисциплины и МДК) всего учебных занятий – 53ч, в т.ч. по учебным дисциплинам и МДК: теоретическое обучение – 0ч, лабораторные и практические занятия – 53ч., из них практическая подготовка – 53ч
	Учебная нагрузка обучающегося
	Количество часов

	Объем образовательной нагрузки
	53

	Самостоятельная учебная работа
	2

	Учебная нагрузка обучающихся во взаимодействии с преподавателем (нагрузка на дисциплины)
	

	Всего занятий
	53

	в том числе по учебным дисциплинам:
	

	теоретическое обучение
	-

	Лабораторные и практические занятия
	53

	Практическая подготовка
	53

	в т.ч. профессионально-ориентированное содержание
	53


СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной нагрузки
	53

	самостоятельная работа
	2

	Во взаимодействии с преподавателем
	

	Всего учебных занятий
	53

	в том числе по учебным дисциплинам:
	

	теоретическое обучение
	-

	лабораторные и практические занятия 
	53

	из них практическая подготовка
	53

	Консультация 
	-

	промежуточная аттестация
	-

	в т.ч. профессионально-ориентированное содержание
	53

	Итоговая аттестация в форме зачета с оценкой (4 семестр) 
	3 сем
	4 сем

	
	34
	19


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование
разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности
обучающихся
	Объем
часов
	Осваиваемые
элементы компетенций

	3 курс 
	53
	

	Тема 1. Продукты питания и способы кулинарной обработки
	Содержание учебного материала
	Уровень

освоения
	6
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	6
	ОК 01-05, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,

ПК 5.1-5.5

	
	Лексический материал по теме (Продукты, овощи. Фрукты. Способы приготовления)
	2
	

	
	Чтение текстов по теме. Неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every;
	2
	

	
	Понятие глагола-связки. Безличные и неопределенно – личные предложения
	2
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.06 Охрана труда, МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок)
	
	

	Тема 2. Типы предприятий общественного питания и работа персонала
	Содержание учебного материала 
	Уровень

освоения
	6
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	2
	ОК 01-05, 

ОК 09

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,

ПК 5.1-5.5

	
	Лексический материал по теме «Типы предприятий общественного питания; персонал» 
	2
	

	
	Образование и употребление глаголов в Present Simple
	2
	

	
	Образование и употребление глаголов в Past Simple,  Future Simple
	2
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.06 Охрана труда, МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок)
	
	

	Тема 3. Структура меню и рецепты блюд.
	Содержание учебного материала 
	Уровень

освоения
	6
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	6

	

	
	Лексический материал по теме «Названия блюд» 
	2
	ОК 01-05, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

	
	Лексический материал по теме «Виды меню и структура меню»
	2
	

	
	Времена группы Perfect
	2
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.06 Охрана труда, МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок)
	
	

	Тема 4 Кухня. Производственные
помещения и оборудование
	Содержание учебного материала
	Уровень

 освоения
	6
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	2
	ОК 01-05, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

	
	Лексический материал по теме «Кухонное оборудование»                                                                     
	2
	

	
	Лексический материал по теме «Производственные помещения»
	2
	

	
	Модальные глаголы
	2
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.06 Охрана труда, МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок)
	
	

	Тема 5. Кухонная, сервировочная и барная  посуда
	Содержание учебного материала 
	Уровень

 освоения
	6
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	2
	

	
	Лексический материал по теме: «Кухонная, сервировочная и барная посуда».
	2
	ОК 01-05, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

	
	Времена группы Continuous. Некоторые особенности употребления числительных.
	2
	

	
	Контрольная работа
	2
	

	
	Самостоятельная работа  

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам преподавателя).
	1
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.06 Охрана труда, МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок)
	
	

	Тема 6. Обслуживание посетителей в

ресторанах и
других предприятиях общественного питания.
	Содержание учебного материала  
	Уровень

освоения
	4
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	4
	

	
	Лексико-грамматический материал диалогов по обслуживанию посетителей.
	2
	ОК 01-05, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

	
	Диалогическое высказывание по теме. Сложноподчиненные предложения с придаточными типа If  I  were  you, I would do English,  instead of French.
	2
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.05 Основы калькуляции и учета, МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок)
	
	

	Тема 7. Система закупок и хранения продуктов.
	Содержание учебного материала 
	Уровень

освоения
	4
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	4
	ОК 01-05, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,

ПК 5.1-5.5

	
	Лексический материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов».
	2
	

	
	Оформление заказа на закупку продуктов. Диалоги.
	2
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены, ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров,  ОП.05 Основы калькуляции и учета)
	
	

	Тема 8. Организация работы повара, 

кондитера.
	Содержание учебного материала 
	Уровень

освоения
	8
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	8
	

	
	Лексический материал по теме: «Организация работы повара, кондитера». 
	2
	ОК 01-05, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,

ПК 5.1-5.5

	
	Рабочий день повара, кондитера
	2
	

	
	A Day in the Life of a Pastry Chef
	2
	

	
	Кухня ресторана, кафе 
	2
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места, ОП.05 Основы калькуляции и учета, МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок)
	
	

	Тема 9. Кухня народов мира и рецепты приготовления блюд.

	Содержание учебного материала 
	Уровень

освоения
	7
	

	
	В том числе практических занятий и лабораторных работ
	2, 3
	6
	

	
	Лексический материал по теме: «Кухни разных стран». Русская  национальная кухня
	2
	ОК 01-05, 

ОК 09, 

ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,

ПК 3.1-3.5,

ПК 4.1-4.5,

ПК 5.1-5.5

	
	Особенности английской кухни. Питание англичан
	2
	

	
	Традиционные американские блюда. Питание американцев.
	2
	

	
	Контрольная работа
	1
	

	
	(профессионально-ориентированное содержание по ОУД.03 Иностранный язык, ОП.05 Основы калькуляции и учета, МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов, МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок)
	
	

	
	Самостоятельная работа  

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы (по вопросам преподавателя).
	1
	

	Промежуточная аттестация (зачет с оценкой)                                                                                                     Итого 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

3.1.
Материально-техническое обеспечение

В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения программы учебной дисциплины «Иностранный язык» входят:

Оборудование учебного кабинета: 

· 
посадочные места по количеству обучающихся;

· рабочее место преподавателя;

· 
учебно-наглядные пособия по иностранному языку. 

Технические средства обучения:

· компьютер;

· проектор;

· экран

· интернет;

· периферийное оборудование и оргтехника.
3.2. Информационное обеспечение обучения
Основные источники:

1. Карпова Т.А. English for colleges Английский для колледжей: Учебное пособие / Т.А.Карпова. – Москва: КноРус, 2021. – 282 c.

2. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. СПО / Н.И.Щербакова , Н.С. Звенигородская. – Москва: Академия, 2021. – 320с.

3. Голубев А. П. Английский язык: учеб. пособие для студ. СПО /А.П. Голубев – Москва: Академия, 2020. – 336 с.

4. Малецкая, О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. М. Селевина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8. 

             5. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / Т.А.  Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КНОРУС, 2021. — 268 с.

Электронная библиотека 

1. Кабанова К.В. Английский язык для индустрии гостеприимства / К.В. Кабанова, Е.Н. Мотинова, В.В. Темякова. - Москва : Инфра-М, 2019. - 190 с. - ISBN 978-5-16-013648-6. - URL: https://ibooks.ru/bookshelf/360866/reading (дата обращения: 22.09.2023). - Текст: электронный. 

2. Радовель В.А. Английский язык в сфере услуг / В.А. Радовель. - Москва : ИЦ РИОР, 2019. - 344 с. - ISBN 978-5-369-01813-2. - URL: https://ibooks.ru/bookshelf/361166/reading (дата обращения: 22.09.2023). - Текст: электронный. 
1. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контроль и оценка раскрываются через усвоенные знания и приобретенные студентами умения, направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.

	Код и наименование формируемых компетенций
	Раздел/ Тема
	Тип оценочных мероприятий

	ОК 01-05, ОК 09, ПК 1.1-1.4,

ПК 2.1-2.8,ПК 3.1-3.5,ПК 4.1-4.5,ПК 5.1-5.5
	Тема 1-9
	Тесты

Проект.

Ролевые игры

Круглый стол-дебаты "Доклад с презентацией Видеозапись выступления QUIZ: Frequently asked questions (FAQs) about VK/Telegram?
Выполнение заданий дифференцированного зачета


Критерии оценивания (по 100-балльной системе оценивания):

	«отлично»
	85-100%  правильных ответов

	«хорошо»
	70-84%  правильных ответов

	«удовлетворительно»
	50-69%  правильных ответов

	«неудовлетворительно»
	0-49%  правильных ответов


