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1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1 Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.01 Организация обслуживания в общественном питании.

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Компетенции
	Уметь
	Знать

	ОК 1-11
ПК 1.4, 
ПК 2.2, 
ПК 2.4,
ПК 2.5,
ПК 3.1 - 3.3,
ПК 4.3
	· вести беседу (диалог, переговоры) профессиональной направленности на иностранном языке; 

· работать с источниками профессиональной информации на иностранном языке; 
	· лексико-грамматический материал по специальности, необходимый для профессионального общения;

· различные виды речевой деятельности и формы речи;
· источники профессиональной информации на иностранном языке; 
· технику перевода профессионально ориентированных текстов;


1.3.1 Общие компетенции:

	ОК 01
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК 02
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	 ОК 03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения

	
	

	ОК 07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 08
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

	
	

	ОК 09
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языках.

	ОК 11
	Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере

	
	


1.3.2 Профессиональные компетенции:

ПК 1.4  Участвовать в оценке эффективности деятельности организации общественного питания.
ПК 2.2 Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей

ПК 2.4  Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания.

ПК 2.5 Анализировать эффективность обслуживания посетителей  

ПК 3.1 Выявлять потребности потребителей продукции и услуг организации общественного питания

ПК 3.2 Формировать спрос на услуги общественного питания, стимулировать их сбыт.
ПК 3.3 Оценивать конкурентоспособность продукции и  услуг общественного питания, оказываемых организацией
ПК 4.3 Проводить контроль качества услуг общественного питания

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

часов

	Объем образовательной нагрузки
	249

	Всего учебных занятий
	166

	в том числе:

	теоретическое обучение
	-

	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	–

	практические занятия (если предусмотрено)
	166

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	–

	контрольная работа
	–

	самостоятельная работа 
	83

	Практическая подготовка
	166

	Консультации
	–

	Промежуточная аттестация 
	

	Форма промежуточной аттестации – дифференцированный зачёт


 .
2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.08 «Иностранный язык в профессиональной коммуникации»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Практическая подготовка
	Достижение результата

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Раздел 1 Введение

	Тема 1.1 Вводно-коррективный курс
	Содержание учебного материала
	4
	4
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1. Правила чтения буквосочетаний. Ударение. Интонация. 
	2
	
	

	
	2 Понятие об инфинитиве. Артикли: определённый, неопределённый.      
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: выразительное чтение стихотворения (поэма, стих, баллада)
	2
	
	

	Раздел 2. Социально-бытовая сфера
	6
	
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	Тема 2.1. В ресторане
	Содержание учебного материала
	4
	4
	

	
	1  Персонал ресторана
	2
	
	

	
	2 Речевой этикет. Формы обращения, приветствия. Практика диалогической речи
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: составить диалоги с использованием речевых клише
	3
	
	

	Тема 2.2. В баре
	Содержание учебного материала
	2
	2
	ОК 1 -11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1. Работники бара. Интерьер и оборудование бара. Диалог «В баре»
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: составить диалоги с использованием речевых клише
	3
	
	

	Раздел  3.  Названия продуктов питания и характеристика блюд
	48
	
	

	Тема 3.1. Продукты питания
	Содержание учебного материала
	12
	12
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1 Названия продуктов питания, блюд. Кулинарные характеристики. 
	4
	
	

	
	2  Овощи, зелень, специи, приправы. Качественные характеристики.
	4
	
	

	
	3  Овощные блюда. Фрукты Диалог по теме.
	4
	
	

	
	 Самостоятельная работа обучающихся: письменный перевод овощного и фруктового блюда
	3
	
	

	Тема 3.2. Мясные и рыбные блюда
	Содержание учебного материала
	16
	
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1.Приготовление мясных и рыбных блюд
	
	16
	

	
	2. Птица, дичь, мясная гастрономия. Виды кулинарной обработки мясных продуктов
	4
	
	

	
	3. Кулинарные характеристики мясных блюд. Практика монологической речи
	4
	
	

	
	4.  Причастие прошедшего времени: образование, функции, перевод. Страдательный залог
	4
	
	

	
	5. Продукты моря. Виды кулинарной обработки рыбы.
	2
	
	

	
	6.Горячие и холодные рыбные блюда. Кулинарные характеристики рыбных блюд. 
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: письменный перевод рецепта мясного и рыбного блюда.
	6
	
	

	Тема 3.3.  Молочные продукты
	Содержание учебного материала
	6
	6
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1.  Приготовление молочных блюд. Кулинарная характеристика  молочных, яичных, крупяных блюд.
	2
	
	

	
	2.  Модальные глаголы. Значение и употребление.
	2
	
	

	
	3  Глаголы, выступающие в модальном значении. Практика перевода диалога.
	2
	
	

	
	 Самостоятельная работа обучающихся: письменный перевод рецепта молочного блюда.
	3
	
	

	Тема 3.4. Кондитерские,  хлебобулочные изделия и десерты
	Содержание учебного материала
	6
	6
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1.Кулинарная характеристика кондитерских, хлебобулочных изделий и десертов.
	2
	
	

	
	2.Диалоги по предложению кондитерских, хлебобулочных изделий к чаю. Рекомендация десертов
	2
	
	

	
	3.Неопределенные местоимения и их производные.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: письменный перевод диалога.
	3
	
	

	 Тема 3.5. Холодные и горячие напитки
	Содержание учебного материала
	6
	6
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1.Этикет подачи холодных и горячих напитков. Разговорная практика
	2
	
	

	
	2. Вина. Коктейли. Кулинарная характеристика. Рекомендации вин и напитков к закускам и блюдам. Существительные в функции определения.
	2
	
	

	
	3. Речевой этикет: приветствия, тосты, поздравления. Диалоги: В баре. У барной стойки
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: составить диалоги  по аналогии
	3
	
	

	Тема 3.6 Дифференцированный зачет за 2-й курс
	2
	2
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	Раздел 4. Сервировка стола и обслуживание
	64
	
	

	Тема 4.1.  Сервировка стола
	Содержание учебного материала
	12
	12
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	 1. Предметы сервировки. Названия предметов сервировки.
	2
	
	

	
	2  Правила сервировки на завтрак, обед, ужин. Практика перевода.
	2
	
	

	
	3.  Правила подачи вин. Чтение специального текста
	4
	
	

	
	4.  Сервировка стола к спецобслуживанию. (банкет, свадьба, юбилей). Диалог по теме.
	2
	
	

	
	5.  Контроль диалогической речи по пройденной теме
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа: подготовить письменное сообщение на заданную тему
	3
	
	

	Тема 4.2. Обслуживание завтрака, обеда, ужина в зале ресторана, в кафе, в баре, в номере гостиницы.
	Содержание учебного материала
	40
	40
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1.Завтрак. Обед. Ужин: обслуживание и подача блюд
	6
	
	

	
	2. Предложение меню на завтрак, обед, ужин
	4
	
	

	
	3.  Будущее неопределённое время. Утвердительная, отрицательная, вопросительная форма в диалогической речи.
	2
	
	

	
	4.  Диалоги: заказ английского, немецкого завтрака. Завтрак в буфете.
	6
	
	

	
	5.  Предложение меню на ланч. Практика монологической речи.
	2
	
	

	
	6.  Предложение блюд на ужин. Заказ ужина из фирменных блюд. Диалог на заданную тему.
	4
	
	

	
	7. Причастие I. Настоящее продолженное время.
	6
	
	

	
	8. Разговорная практика. Диалоги: предварительный заказ, обслуживание вечернего банкета                                                                                                             
	4
	
	

	
	9. Разговорная практика. Диалоги: заказ завтрака в номер гостиницы 
	2
	
	

	
	10. Модальные глаголы в сослагательном наклонении
	4
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: выучить диалоги и речевые клише; составить меню ланча
	18
	
	

	Тема  4.3.  Специальное обслуживание
	Содержание учебного материала
	10
	10
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1.  Обслуживание в гостинице (ресторан, бар, детское кафе)
	2
	
	

	
	2.  Практика диалогической речи. Заказ завтрака в номер.
	2
	
	

	
	3. Встреча гостей  в детском кафе. Речевой этикет и правила обслуживания.
	2
	
	

	
	4.  Диалог: предложение места, меню, прейскуранта 
	2
	
	

	
	5.  Диалог: предложение и выбор  напитков у барной стойки
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: составить и выучить диалоги по заданной теме; подготовить сообщение по пройденным темам
	11
	
	

	Тема 4.4 Дифференцированный зачет за 3-й курс
	2
	2
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	Раздел 5. Кухня народов мира
	44
	
	

	Тема 5.1. Кухня народов ближнего зарубежья
	Содержание учебного материала
	8
	8
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1  Кулинарные характеристики блюд. Практика перевода рецептов. 
	4
	
	

	
	2  Особенности сервировки и подачи блюд. Придаточные дополнительные предложения.
	4
	
	

	
	 Самостоятельная работа обучающихся: подготовить сообщение на заданную тему
	8
	
	

	Тема 5.2. Итальянская кухня
	Содержание учебного материала
	6
	6
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	1. Особенности итальянской кухни
	2
	
	

	
	2. Кулинарные характеристики блюд.
	2
	
	

	
	3.Диалоги и ситуации в кафе, ресторане
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: перевод рецептов итальянских блюд на выбор.
	3
	
	

	Тема 5.3. Скандинавская кухня. Шведский стол
	Содержание учебного материала
	6
	6
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	 1. Особенности сервировки шведского стола
	2
	
	

	
	2.  Кулинарная характеристика скандинавских блюд.
	2
	
	

	
	3.  Особенности обслуживания и подачи блюд. Придаточные определительные предложения.
	2
	
	

	
	 Самостоятельная работа обучающихся: подготовить реферат на тему « Шведский стол»
	3
	
	

	Тема 5.4.  Французская кухня
	Содержание учебного материала
	8
	8
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	 1.Особенности питания французов
	2
	
	

	
	2. Меню французского ресторана
	2
	
	

	
	3. Диалог: «Счёт, пожалуйста»
	2
	
	

	
	4. Сослагательное наклонение.
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся: практика перевода меню французского ресторана
	3
	
	

	Тема  5.5.  Восточная кухня.
	Содержание учебного материала
	14
	14
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	
	 1.Особенности питания народов Китая, Японии, жителей Ближнего Востока
	4
	
	

	
	2. Особенности питания народов Турции, Среднего и Арабского Востока
	4
	
	

	
	3.  Особенности обслуживания и подачи блюд.
	2
	
	

	
	4.  Практика перевода газетных статей
	2
	
	

	
	5.  Диалог «В суши - баре»
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа: подготовить сообщение по изученной теме
	8
	
	

	Тема 5.6 Дифференцированный зачет за 4-й курс
	2
	2
	ОК 1-11 ПК 1.4, ПК 2.2, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.1 - 3.3, ПК 4.3

	                                                                                                                                     Всего:
	249
	166
	


3. условия реализации программы дисциплины
3.1 Материально-техническое обеспечение

Кабинет иностранного языка, аудитория № 24:

· доска ученическая обыкновенная настенная – 1 шт., 
· рабочее место преподавателя – 1 шт., 
· стол преподавателя с выдвижными ящиками – 1 шт., 
· стул преподавателя – 1 шт., 
· учебные парты – 11 шт., 
· стул ученический – 22 шт., 
· софит - 1шт., 
· системный блок «DERO» - 1шт., 
· монитор «ViewSonic» - 1шт., 
· колонки, 
· комплект обучающих дисков и кассет, 
· учебники, 
· специализированные плакаты, 
· комплекты раздаточного материала, 
· демонстрационные материалы, 
· портреты выдающихся ученых.

Кабинет иностранного языка № 23:

· Доска ученическая одностворчатая (новая) настенная – 1 шт., 
· рабочее место преподавателя, 
· стул мягкий коричневый – 1 шт., 
· учебные парты – 12 шт., 
· стул ученический - 25 шт., 
· системный блок – 1 шт., 
· монитор «Samsung» - 1 шт., 
· принтер «Hp laserjet» -1 шт., 
· клавиатура -1 шт., 
· экран настенный - 1шт., 
· проектор Eikig – 1 шт., 
· софит- 1 шт.
3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Основные источники (печатные издания)

1. Безкоровайная Г.Т.  Planet of English: Учебник английского языка: учебник для студентов учреждений сред.проф. образования / Г.Т. Безкоровайная. - М.: Издательский центр "Академия", 2017. 
3.2.2. Дополнительные источники (печатные издания)

1. Голубев А.П. Английский язык : учебник для студентов учреждений сред.проф. образования / А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. - 14-е изд., стер. - М.: Издательский центр "Академия", 2014. - 336 с.
2. Агабекян И.П. Английский язык для обслуживающего персонала : учебное пособие, И. П. Агабекян -М.: ФЕНИКС СПО , 2014. – 319 с.

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и   тестирования, а также выполнения обучающимися самостоятельных индивидуальных заданий.

	Формы и методы оценки и контроля 
	ФОС

	Текущий контроль
	
	

	практическая работа
	1
	Критерии оценки практической работы

	тестирование
	2
	Критерии оценки

	практические задания, расчетные задачи
	3
	Эталон

	Промежуточная аттестация
	
	Зачёт по материалам стандартизированной формы (спецификация, задание, критерии оценивания):

	
	1
	тестирование

	
	2
	практическое задание
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