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Учебно-методический комплекс по учебной дисциплине  Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации (далее - УМК УД) является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом (далее – ФГОС) по специальности среднего профессионального образования   43.02.01 «Организация обслуживания в общественном питании» 
Учебно-методический комплекс по УД Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации.  (далее - УМК УД) адресован студентам очной формы обучения.

УМК УД  включает теоретический блок, перечень практических занятий, задания по самостоятельному изучению тем УД, перечень форм текущего и промежуточного контроля, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации.
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Введение

УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ!

Учебно-методический комплекс по УД Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации (далее - УМК УД) создан Вам в помощь для работы на занятиях, при выполнении домашнего задания и подготовки к текущему и итоговому контролю по междисциплинарному курсу. УМК УД  включает теоретический блок, перечень практических занятий и   задания по самостоятельному изучению тем УД, вопросы для самоконтроля, образовательный маршрут с указанием точек контроля, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации.
Приступая к изучению нового учебного курса, Вы должны внимательно изучить список рекомендованной основной и вспомогательной литературы. Из всего массива рекомендованной литературы следует опираться на литературу, указанную как основную.

По каждой теме в УМК УД  перечислены основные понятия и термины, а также краткая информация по каждому вопросу из подлежащих изучению. Наличие тезисной информации по теме позволит Вам вспомнить ключевые моменты, рассмотренные преподавателем на занятии. Основные понятия курса приведены в глоссарии.

После изучения теоретического блока приведен перечень практических занятий, выполнение которых обязательно. Наличие положительной оценки по практическим занятиям и самостоятельным работам необходимо для получения зачета и дифференцированного зачета по УД Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации, поэтому в случае отсутствия на занятиях по уважительной или неуважительной причине Вам потребуется найти время и выполнить пропущенную работу.

В процессе изучения    УД Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая следующие виды учебной деятельности: систематическая проработка конспектов лекций, учебной и специальной профессиональной литературы (по вопросам к главам учебных пособий, составленным преподавателем); подготовка к практическим занятиям; выполнение и оформление отчетов по     практическим занятиям по заданию преподавателя; подготовка к устным и письменным опросам по контрольным вопросам преподавателя; подготовка к тестированию.
В соответствии с учебным планом УД  Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации изучается в течение четырех семестров. По результатам освоения УД Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации в первых двух семестрах проводится зачет. В зачетную книжку выставляется бинарная (зачет/незачет) оценка. Зачет выставляется на основании оценок за самостоятельные работы, практические занятия, выполненные в первых двух семестрах.

По итогам изучения УД  Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации проводится экзамен по билетам. Экзамен с оценкой выставляется на основании ответов на контрольные вопросы билетов с учетом оценок за самостоятельные работы, практические занятия, выполненные во всех четырех семестрах изучения междисциплинарного курса.

В результате освоения УД Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации   Вы  должны уметь:
 вести беседу (диалог, переговоры) профессиональной направленности на иностранном языке;

работать с источниками  профессиональной информации  на иностранном языке.
В результате освоения УД  Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации  Вы  должны знать:
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.

В результате освоения УД  Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации у Вас  должны формироваться общие компетен​ции (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):

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

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 потребителей.

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.

Внимание! Если в ходе изучения УД  у Вас возникают трудности, то Вы всегда можете прийти на дополнительные занятия к преподавателю, которые проводятся согласно графику. Время проведения консультаций Вы сможете узнать у преподавателя, а также познакомившись с графиком их проведения,  размещенном на двери кабинета преподавателя.

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ МАРШРУТ ПО УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЕ

	Формы текущего контроля
	Формы отчетности
	Количество

	
	
	1 семестр
	2

семестр
	3

семестр

	
	Практические занятия
	120
	60
	60

	
	Самостоятельные работы, обязательные для сдачи в письменном (печатном) виде
	1
	1
	1

	Формы промежуточной аттестации
	зачет
	1
	
	

	
	Экзамен
	
	
	1


Критерии оценки
	Виды работ
	Оценка «3»
	Оценка «4»
	Оценка «5»

	Практические занятия 

Самостоятельные работы
	От 60% до 74%
	От 75% до 94%
	От 95% до 100%

	
	
	
	

	
	
	
	


СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

 
Тема 1.1  Информация о ресторане
Информация  о ресторане, работники ресторана, производственные помещения. Настоящее простое время. Оборот there is /there are 

Практические занятия №№ 1-3.     

Закрепление грамматического материала и развития навыков монологической речи по теме;

Изучение новых лексических единиц, чтение и   обсуждение  текстов по теме «Работники ресторана, их ответственность»; Развитие  навыков  устной и письменной речи по теме «Помещения ресторана, их предназначение», восприятие иностранной речи на слух (аудирование).

Тема 1.2.   Бронирование и встреча гостей 
Встреча и приветствие гостей. Бронирование столика,  обсуждение предпочтений, расстановка столов. Вежливый отказ. Дни, Даты, Время Вопросительные местоимения
 Практические занятия №№4-6:  Изучение нового лексического материала, закрепление грамматического материала и развития навыков диалогической речи по теме «Встреча и приветствие гостей. Бронирование столика»;
Тема 1.3  Оборудование ресторана и сервировка стола. Интерьер ресторана  (сектора торгового зала, название мебели). Сервировка стола.
Настоящее длительное время, Повелительное наклонение
Практические занятия №№7-9. 

Изучение нового лексического материала, выполнение упражнений на    развитие навыков монологической речи по теме «Оснащение и сервировка стола для обеда и ужина».  Выполнение упражнений на развитие навыков  монологической   речи по теме «Сервировка стола для завтрака». Выполнение  упражнений на закреплений грамматического материала

Выполнение итогового письменного опроса (по разделу 1). Тест №1

Самостоятельные работы, обязательные для сдачи в письменном (печатном) виде - Самостоятельная работа №1 - Оформление схемы ресторана – с названиями всех производственных помещений и работников ресторана (торговый зал – бар, банкетный зал, меблировка, кухня  - цеха, оснащение)

Цель данной работы: 

· Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

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

· Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания;

· Самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь;

· Научиться формировать и обобщать полученные знания.

 Алгоритм и план действий самостоятельной работы.
·  Повторить  лексику темы,   используя конспект урока. 

·  Оформить схемы ресторана – с названиями всех производственных помещений и работников ресторана (торговый зал – бар, банкетный зал, меблировка, кухня  - цеха, оснащение) 
Отчет должен содержать:
·  Титульный лист

·  Оформленную на компьютере работу
 Тема 2.1  Классификация напитков.  Краткая классификация напитков. Безалкогольные, слабоалкогольные,  крепкие алкогольные напитки, вина, коктейли
Практические занятия №№ 10-11. Изучение новых лексических  единиц по теме «Напитки», чтение текста, выполнение упражнений  на развитие навыков устной речи.

Выполнение упражнений на развитие навыков монологической речи по теме «Классификация напитков», восприятие иностранной речи на слух (аудирование)
Тема 2.2.  Напитки.  Обслуживание  

Меню, подача, заказ, обсуждение заказа. Вежливое предложение, помощь гостю в выборе напитка, расчет. Крепкие напитки, слабоалкогольные и безалкогольные напитки.
Практическое занятие  №№12-16  Классификация слабоалкогольных и безалкогольных напитков. Чтение и обсуждение текста по теме «Пиво», Обсуждение меню, вежливые просьбы и предложения, восприятие иностранной речи на слух (аудирование). Прием заказа в баре, обсуждение заказа, расчет с гостем. Составление собственного меню, тренинг по обслуживанию в баре. Чтение и обсуждение текста «Британские пабы» 
Самостоятельная работа №2
 - Оформление таблицы  - Классификация напитков.  

 - Перевод  профессионально – ориентированных текстов 
 Тема 2.3 Вина. Классификация вин, карта вин, сравнение вин, правила подачи, подбор вина к блюду. Заказ и обсуждение заказа, помощь гостю в выборе вина. Работа сомелье. Степени сравнения прилагательных.
Практические занятия №№ 17-21.      Чтение и обсуждение текста по теме «Вина», классификация вин.
  Карта вин. Сравнение вин. Подбор вина к блюду. Развитие навыков диалогической речи.

  Прием заказа, рекомендация вина. Развитие навыков диалогической речи.

  Составление собственной карты вин, составление диалогов, закрепление изученного материала.

 Просмотр учебного фильма по теме «Вина», обсуждение
Тема 2.4 Крепкие напитки  Ликеры (примеры, подача). Виды ликеров. Виски, бренди,  коньяк. Пассивный залог.
Практические занятия №№ 22-25:    Чтение и обсуждение текста по теме «Ликеры», выполнение упражнений на развитие навыков устной речи

Чтение и обсуждение текста по теме «Крем-ликеры», выполнение упражнений на развитие навыков диалогической речи.

Развитие навыков устной речи по теме «Страны производители виски.  Подача». Чтение и обсуждение текста по теме «Коньяки». 
Самостоятельная работа №3

 - Составление диалогов «Подбор напитка к блюду»,  «Рекомендация напитков»

- Подготовка сообщения «История возникновения вина (виски, коньяк, ликёр)»
 Тема 2.5 Работа бара. Оснащение бара (оборудование посуда, украшения, добавки). Коктейли алкогольные, коктейли безалкогольные. Технология приготовления коктейлей. Артикли. Much /many, a little / a few.
Практические занятия №№ 26-34.    Чтение и обсуждение текста по теме «Оснащение бара (оборудование, посуда, украшения, добавки)», выполнение упражнений на развитие навыков устной речи, восприятие иностранной речи на слух (аудирование).

Работа с текстом «Виды коктейлей (классификация)». Приготовление алкогольного  коктейля, технологические глаголы. Развитие навыков восприятия иностранной речи на слух (аудирование).

 Перевод рецепта коктейля с английского языка на русский.  Приготовление безалкогольного коктейля. 

 Перевод рецепта коктейля с русского  языка на английский. Сравнение коктейлей.  Рекомендации по выбору коктейля. Прием и  обсуждение заказа.

Рассказать   о должностных  обязанностях сомелье и бармена.
Просмотр учебного фильма по теме, обсуждение, выполнение упражнений на закрепление изученного  материала.

Выполнение  тестового задания.  Тест №2 (по разделу 2).   
 Раздел 3. Продукты питания и блюда из них. Описание блюд. 
Тема 3.1 Меню. Планирование меню.  Технологические глаголы - дефиниции. Планирование и виды меню. Их различия. Разделы стандартного меню (названия разделов – примеры блюд, описание блюд – дефиниции, составление меню).  Простые и длительные времена
Практические занятия №№35-37:     Изучение новых лексических единиц по теме «Виды меню». Чтение и обсуждение текста,  закрепление грамматического материала

 «Стандартное меню:  разделы меню, планирование меню», закрепление грамматического материала 

Развитие навыков устной речи по теме    «Комплексное меню (Тable de hote):  разделы  меню, планирование меню», закрепление грамматического материала    
Цель данной работы: 

· Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

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

· Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;

· Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания;

· Самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь;

· Научиться формировать и обобщать полученные знания.

 Алгоритм и план действий самостоятельной работы.
·  Повторить  лексику темы,   используя конспект урока. 

·  Составить  раздел меню/меню, используя знания, полученные на производственной практике, практических занятиях и образец из учебника

·  Оформить меню/раздел меню

Отчет должен содержать:
·  Титульный лист

·  Оформленную на компьютере работу

Тема 3.2 Овощи и блюда из них. Овощи, зелень, пряности. Место произрастания. Экзотические овощи. Роль овощей в рационе питания. Вегетарионизм.  Классификация вегетарианцев. Заказ овощного (холодного)  блюда в ресторане. Описание заказа (состав, заправка, с чем подается). Вкусовые качества блюд. Виды тепловой обработки. Степень сравнения прилагательных.

Практические занятия №№ 38-43. 
Чтение текста «Овощи, пряности. Экзотические овощи. Место произрастания», изучение новых лексических единиц по теме, выполнение упражнений на развитие навыков устной речи, закрепление грамматического материала

Подготовка сообщения по теме «Вегетарионизм», выполнение упражнений на развитие навыков устной речи, закрепление грамматического материала

Развитие навыков диалогической речи «Заказ овощного (холодного)  блюда в ресторане. Описание заказа (состав, заправка, с чем подается)»
 Обсуждение и заказ супа холодного \ горячего в ресторане. Описание ингредиентов. Обуждение и заказ горячего овощного блюда.

Проведение устного опроса  по теме (перевод овощного меню с русского языка на английский).
Тема 3.3. Рыба и морепродукты. Рыба, как важная часть рациона.  Морепродукты. Виды тепловой обработки. Холодные блюда из рыбы и морепродуктов.  Речная и морская рыба. Горячие  блюда из рыбы и морепродуктов. Вкусовые качества блюд.
Практические занятия №№ 44-51: 
Изучение произношения новых лексических единиц по теме, выполнение упражнений на развитие навыков устной речи.  

Чтение и обсуждение текста   «Рыба, как важная часть рациона»,  Изучение нового лексического материала. Чтение текста   «Как правильно есть рыбу и морепродукты», развитие навыков  монологической речи.  

Развитие навыков  диалогической речи по теме «Холодные  и горячие закуски из рыбы».  Развитие навыков  диалогической речи по теме «Обсуждение  и описание рецепта холодного блюда из морепродуктов»
Обсуждение меню:  заказ супа и горячего блюда из рыбы и морепродуктов в ресторане.  
Выполнение тестового задания Тест №3  (по теме 3.3)
Тема 3.4  Мясо, птица,  дичь.  Мясо, как важнейшая часть рациона. Виды мяса.  Виды тепловой обработки. Мясные холодные закуски.  Объяснение блюд. Горячие мясные блюда. Вкусовые качества блюд. Птица и мясо. Холодные закуски. Субпродукты. Дичь
Практические занятия №№ 52-60:    Изучение новых лексических единиц по теме, выполнение упражнений на развитие навыков устной речи

Чтение  и обсуждение текста «Мясо, как важнейшая часть рациона», выполнение упражнений на развитие навыков монологической речи  

Развитие навыков  диалогической речи.  Обсуждение меню:  заказ    блюда из дичи и птицы (горячие и холодные).  Объяснение блюд    

Развитие навыков  диалогической речи по теме «Мясные холодные закуски.  Описание блюд», "Субпродукты и блюда из них",     «Предпочтения в подаче» , «Мясные горячие блюда. Описание блюд». Описание ингредиентов и рецепта супа. Проведение  устного опроса по теме 3.4 (перевод мясных блюд с русского языка на английский
   Зачетное занятие. (см. требования у зачету).)
 Самостоятельная работа №5

 - Описание блюда – перечень ингредиентов мясных, рыбных, овощных блюд и фруктовых десертов.

 - Составление диалогов «заказ блюд в ресторане»
Тема 3.5 Молочные продукты и злаки.    Блюда из них. Названия молочных продуктов.   Злаки. Название, блюда  из злаков. Каши и гарниры.   Вкусовые качества блюда. Блюда из яиц.
Практические занятия №№ 61-65:  Изучение новых лексических единиц по теме, выполнение упражнений на развитие навыков устной речи

Чтение текста « Фондю», обсуждение, выполнение упражнений на развитие навыков монологической речи.  Закрепление навыков диалогической речи: описание и рекомендация блюда из яиц и молочных продуктов. Планирование и составление меню на завтрак
Проведение устного опроса по теме 3.5 (перевод молочных и крупяных  блюд с русского языка на английский)  
Тема 3.6 Фрукты, ягоды и  блюда из них. Фрукты, ягоды, орехи. Фруктовые десерты.  Холодные десерты. Выпечка. Виды теста. Вкусовые качества блюда.  
Практические занятия №№ 66-73:  Изучение новых лексических единиц по теме, чтение текста «Экзотические фрукты», обсуждение, выполнение упражнений на развитие навыков монологической речи  

Развитие навыков  диалогической речи по теме «Фруктовые десерты.  Вкусовые качества блюда». Изучение лексических единиц по теме «Виды кондитерских изделий».
Развитие  навыков диалогической речи по теме   «Холодные десерты (описание и рекомендации)». Просмотр учебного фильма по теме, обсуждение

№73 -  Выполнение   письменного опроса   Тест №4 (по разделу 3. 3.1- 3.6)
Самостоятельная работа №6 для сдачи в письменном виде - 
Составление Десертного меню (фруктовые десерты и выпечка) с описанием ингредиентов блюда
· Оформить меню/раздел меню

Отчет должен содержать:
·  Титульный лист

·  Оформленную на компьютере работу

· Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

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

· Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;

· Осуществлять информационное обеспечение процесса обслуживания в организациях общественного питания;

· Самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь;

· Научиться формировать и обобщать полученные знания.

 Алгоритм и план действий самостоятельной работы.
·  Повторить  лексику темы,   используя конспект урока. 

·  Составить  раздел меню/меню, используя знания, полученные на производственной практике, практических занятиях и образец из учебника
 - Составление сообщения по теме национальные десерты (Тирамису, Гурьевская каша…)
Тема 3.7 Здоровое питание.  Виды сыров. Диетическое питание. Меню для завтрака.  Меню комплексного обеда. Праздничное меню. Much, many, little/a few
Практические занятия №№ 74-76:  № 74 - Изучение нового лексического материала, выполнение упражнений на развитие  навыков устной речи по теме «Здоровое питание», восприятие иностранной речи на слух (аудирование)

№ 75–  Чтение и обсуждение текста «Виды сыров», выполнение упражнений на развитие навыков монологической речи

№ 76 -  Составление диетического меню завтрака, обеда и ужина
Самостоятельная работа №7

- Составление меню a la carte с описанием ингредиентов блюда и подачи.

- Составление комплексного меню (3 вида)
Раздел 4. Обслуживание в зале
 Тема 4.1 Организация обслуживания банкета.  Виды обслуживания (банкет, фуршет). Обсуждение заказа на банкет (виды столов, их расстановка). Составление банкетного меню.
Практические занятия №№77-82:  

  Изучение новых лексических единиц, чтение и обсуждение текста по теме «Виды обслуживания», восприятие иностранной речи на слух (аудирование).
Развитие навыков диалогической речи по теме «Обсуждение заказа на банкет (виды столов, их расстановка)»,  «Особенности организации тематических  мероприятий». Обсуждение  и составление  фуршетного  меню, выполнение упражнений на развитие навыков устной и письменной речи. Обсуждение банкетного меню.
Выполнения тестового задания Тест №5  (по теме 4.1)
Самостоятельная работа №8:

 - Сообщение «Правила этикета и виды обслуживания в разных странах»

 - Составление диалога « Обсуждение заказа банкета»
Тема 4.2 Урегулирование проблемных ситуаций.  Урегулирование проблемных ситуаций (жалобы на качество еды, обслуживание – урегулирование проблемы, извинения) Виды оплаты (валюта). Объяснения счета. Прощание с гостем.

Much,  many. Настоящее продолженное время. 
Практические занятия №№ 83-85:  

Чтение и обсуждение текста «Жалобы», изучение нового лексического материала. Развитие навыков диалогической речи «Претензии гостя на качество обслуживания», «Претензии гостя на качество блюда», восприятие иностранной речи на слух (аудирование). Урегулирование проблемы, извинения
Тема 4.3  Оплата счета и прощание с гостем. Виды оплаты (валюта). Объяснения счета. Прощание с гостем.Much,  many. Настоящее продолженное время.
Практические занятия №№86-88:  

Изучение нового лексического материала, чтение и обсуждение текста «Виды оплаты», восприятие иностранной речи на слух  (аудирование). Обсуждение счета, объяснение ошибки.  Развитие навыков диалогической речи: «Прощание с гостем»
Самостоятельная работа №9:

- Составление диалогов:  «Жалобы гостя на качество еды, качество обслуживания»,  

 - «Объяснение счета, прощание с гостем»
Раздел 5 Деловое общение Тема 5.1 Деловая корреспонденция.
Виды писем. Особенности оформление делового письма. Сообщение. Факс
Практические занятия №№89-90:  
Изучение правил оформления делового письма, выполнение упражнений на развитие навыков устной и письменной речи, изучение правил оформления сообщения, факса, е-mail.  
Тема   5.2  Переговоры по телефону. Телефонный этикет (цифры, правила деловых переговоров по телефону). Общение по телефону 
Практические занятия №№91-93:  
Чтение и обсуждение текста «Телефонный этикет», изучение нового лексического материала, правил проведения деловых переговоров по телефону 

Развитие навыков диалогической речи (общение по телефону),  «Переговоры  с представителем фирмы», восприятие иностранной речи на слух (аудирование)

Тема 5.3 Направления. Деловая поездка (бронирование  и покупка билетов, виды транспорта) Встреча с представителем фирмы.
Практические занятия №№ 94-97:  Чтение текста «Виды транспорта». Обсуждение предпочтений, преимуществ и недостатков. Выполнение упражнений на развитие навыков диалогической речи по теме  «Деловая поездка. Покупка билетов», «Описание направлений внутри помещения»,  «Городские объекты и транспорт»
Тема 5.4 Должностные инструкции работников. Структура предприятий общественного питания. Должностные инструкции работников ресторана
Практические занятия №№98-100:  

Изучение новых лексических единиц, чтение и обсуждение текста по теме «Предприятия общественного питания». Изучение структуры предприятий общественного питания.
Развитие навыков устной и письменной речи по теме «Должностные инструкции работников ресторана», закрепление грамматического материала, восприятие иностранной речи на слух (аудирование)
Самостоятельная работа №10

 - Сообщение по теме «Должностные инструкции всех работников ресторана»

- Чтение профессионально – ориентированного текста
Тема 5.5 Устройство на работу. Поиск работы. Обсуждение данных интернета, печатных изданий. Вакансии и условия работы. Интервью с работодателем (подготовка к интервью, правила поведения, внешний вид). Сопроводительное письмо. Резюме.   
Практические занятия №№ 101-105.

Выполнение упражнений на развитие навыков устной речи «Поиск работы». Обсуждение данных Интернета, печатных изданий. Обсуждение текста «Интервью с работодателем», восприятие иностранной речи на слух (аудирование). Развитие навыков диалогической речи, подготовка к интервью (правила поведения, внешний вид). Закрепление навыков устной и письменной речи (сопроводительное письмо, резюме). 

Практическое занятие, обязательное для сдачи в письменном (печатном виде) - практическое занятие  № 102.  Закрепление  навыков устной, письменной и диалогической речи..

Задание: 1. Составить диалог с работодателем,  используя опорный текст по теме.

2. Составить  и оформить в письменном  (печатном виде) резюме  и сопроводительное письмо. Смотри МУ к практическим занятиям  по УД Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации.
Выполнение письменного опроса  Тест №6 (по разделу 5).
Самостоятельная работа №11:

 - Оформление делового письма (письмо подтверждение брони, ответ на жалобу) 

 - Составление диалога « Переговоры по телефону – проблемы»
Раздел 6. Кухни народов мира Тема 6.1  Русская кухня. История русского застолья.  Русская кухня.  Особенности русской кухни. Традиционные русские напитки (квас, сбитень и т.д.), пироги 

Практические занятия №№ 106-109.

Изучение нового лексического материала, чтение и обсуждение текстов  «Русская кухня»,     «Особенности русской кухни», «Традиционные русские десерты, пироги».  Составление традиционного меню - в ресторане Русской кухни.
Тема 6.2  Кавказская кухня. Кавказская кухня. Особенности, пряности, традиционные блюда.
Практические занятия №№ 110-113: 
 Изучение особенностей кухни народов Кавказа,  выполнение упражнений на развитие навыков устной речи по теме.   Развитие навыков диалогической  речи по теме «Обсуждение заказа в ресторане  грузинской кухни»
Тема 6.3 Славянская кухня. Болгарская кухня (особенности и традиции). Украинская кухня (особенности и традиции)
Практические занятия №№ 112-113:  
Изучение нового лексического материала, чтение и обсуждение текста «Болгарская кухня (особенности и традиции)»,  «Украинская кухня (особенности и традиции)»
Тема 6.4 Японская и китайская кухня.   Японская кухня (особенности и традиции). Китайская кухня (особенности и традиции)
Практические занятия №№114-115:  Изучение нового лексического материала, чтение и обсуждение текста «Японская кухня (особенности и традиции)», «Китайская кухня (особенности и традиции)»
Тема 6.5 Европейская кухня.  Английская кухня (особенности и традиции),  английское чаепитие. Немецкая кухня (особенности и традиции). Французская кухня (особенности и традиции). Итальянская кухня. В ресторане европейской кухни.
Практические занятия №№116-120:   В ресторане европейской кухни.
 Изучение нового лексического материала, чтение и обсуждение  текстов «Английская кухня (особенности и традиции)».
Чтение и   обсуждение текста «Английское чаепитие», «Немецкая кухня (особенности и традиции)»,   «Итальянская    и Французская кухни (особенности и традиции)».

Выполнение тестового задания Тест №7  (по разделу 6) .
Самостоятельные работы, обязательные для сдачи в электронном виде - Самостоятельная работа №12 (см. метод указ к сам. работам).    Презентация «Кухни народов мира»
Цель данной работы: 

· Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

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

· Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности;

·  Формирование интереса и любви к выбранной профессии
· Самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь;

· Научиться формировать и обобщать полученные знания.

 Алгоритм и план действий самостоятельной работы.
·  Выберите тему презентации.
· Презентация представляется в электронном виде.
· Электронный файл должен быть назван по фамилии студента-автора. Указывается название темы проекта, ниже автор, номер группы, ФИО  преподавателя.
· Презентация должна содержать не менее 8 слайдов  (2- холодные и горячие закуски, 2- супы, 2 – основные блюда, 2-десертные блюда).
· Слайд не должен содержать  много текста (не более 40 слов). Рекомендуется  использовать шрифты без засечек (Times New Roman).
· Презентация должна полностью раскрыть выбранную студентом тему.
КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Контрольные вопросы для зачета по итогам изучения учебной дисциплины «Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации».
Перечень теоретических вопросов по темам:

Тема 1.1.   Информация о ресторане

1.​ Who runs the Restaurant?

2.​ Where do the guests leave their coats?

3.​ What are two main sections of any catering enterprise? Who are at the head of these sections?

4.​ Is there a separate section in a restaurant for special occasion parties?

5.​ Where are the cocktails mixed? Who work there?

6.​ Is there a special person who recommends wines?

7.​ Who deals with money and bills?

8.​ What shops is a kitchen divided to?

9.​ Is there a special section for desserts?

10.​ What appliances do modern kitchens have?

11.​ What utensils are used by cooks?

12. Why is it so important to keep the kitchen clean and in order?

Тема 1.2.  Бронирование и встреча гостей

 1​. What information about the restaurant is important, when a person wants to reserve a table?

2.​ What is the difference btw. the words ” kitchen” and “cuisine”?

3​. What way can tables be arranged for a many – people party?

4.​ What shape tables are there in a restaurant? 

5.​ Is there a special place to dance? 

6.​ Where do the guests sit in the bar?

7.​ What adjectives can you use to describe size, age and general atmosphere of the restaurant?

8.​ Where is our training restaurant located?

9.​ Who visits this restaurant?

10.​ When does it open\ close?

11.​ Is it expensive? \ How much is a three – course lunch?

12.​ Describe the interior of “Baltiiski” restaurant.
Тема 1.3 Оборудование ресторана и сервировка стола

1.​ What is the first thing that a waiter lays on the table? 

2.​ Is there a strict rule how to fold and where to put a napkin?

3.​ What is there in the middle of the table?

4​. Is it always necessary to put an ashtray on the table?

5​. What is the right position of fork and knife?

6.​ What is the order of arranging the fish and meat cutlery?

7​. Do you place anything on a side plate?

8.​ How can you decorate the table in the evening or on a special occasion party?

9.​ How do you arrange the table for breakfast?

10​. How should you behave yourself at the table in the restaurant?

Тема 2.1 Классификация напитков
1.​ Is there a special separate menu for beverages?

2.​ In what order are all beverages listed there?

3.​ Are soft drinks included in the Wine list?

4.​ What is the difference between long and short drinks?

5.​ Is there a special person in a restaurant who recommends wines?

6.​ Do all restaurants have a position of a Wine waiter?

7.​ What exactly does he do?

8.​ Does he attend guests at the bar desk?

9.​ Who looks after wines in a cellar?

10.​ What is a bartender responsible for?

11.​ Who runs the bar?
Тема 2.2 Напитки. Обслуживание
1.​ Is there a special separate menu for beverages?

2.​ In what order are all beverages listed there?

3.​ Are soft drinks included in the Wine list?

4.​ What is the difference between long and short drinks?

5.​ Is there a special person in a restaurant who recommends wines?

6.​ Do all restaurants have a position of a Wine waiter?

7.​ What exactly does he do?

8.​ Does he attend guests at the bar desk?

9.​ Who looks after wines in a cellar?

10.​ What is a bartender responsible for?

11.​ Who runs the bar?

Тема 2.3 Вина
1.​ How many types of wine do you know?\ what are they?

2.​ What is the native country of Champaign?

3.​ What glasses are used for this drink?

4.​ How and when was wine created?

5.​ What are the most famous countries, producing wines?

6.​ What regions in Russia are well known for their grape…..(виноградники)

7.​ What is the difference between sparkling and table wines?

8.​ What glasses are used for white\ red\ rose\ fortified wines?

9.​ What is the temperature of serving?

10.​ Which wine will you recommend with meat\ fish\poultry\cheese?

11.​ When is fortified wine served?

12​. What is the spirit content of these drinks?

13.​ What is your favorite wine?

Тема 2.4. Крепкие напитки
1.​ What are the most well known hard drinks?

2.​ Is there a difference between brandy and cognac?

3.​ What is cognac\ brandy made from?

4​. What are the most famous countries producing cognacs?

5.​ When are these drinks served usually?

6.​ What is the temperature of serving?

7.​ Is there special glassware for cognacs?

8.​ What is special in serving Tequila?

9.​ What countries produce Whiskey?

10​. What is the country of Whiskey origin?

11.​ How is it served?

12​. What is the name of a glass for Whiskey?

13.​ What is it “Pastis”?

14​. How and when is it served?

Тема 2.5 Работа бара

1.​ What is the main bar equipment?

2.​ What is shaker for?

3.​ What does a barmen use to sieve the liquids?

4​. Why cocktail was given such name?

5.​ What types of cocktail do you know?

6.​ What is it a “rainbow” cocktail?

7.​ How are long drinks served?

8.​ Where are long drink cocktails mixed?

9.​ What juices are used for making cocktails?

10.​ Give the examples of hot long drinks, describe the recipe.

11.​ Give the examples of nonalcoholic cocktail, describe the recipe.
12.​ How do you mix milk shake?

13.​ What is the way of making “Bloody Mary”? Is it a short drink?

Тема 3.1. Меню. Планирование меню
1.​ Who is responsible for creating menu in the restaurant?

2.​ What is the definition of “MENU”?

3.​ What types of menu exist in cafes and restaurants?

4​. What does table de hote menu usually consist of?

5.​ What does it mean: “free choice menu”

6.​ Where can we find special menu for children? What dishes does it include?

7.​ What is the difference between table de hote and a la carte menu?

8.​ What sections does standard a la carte menu have?

9.​ What is another name for starters?

10.​ Is it possible for the restaurant to combine both types of menu?

Тема 3.2  Овощи и блюда из них

1.​ How do we call a department where we bye vegetables and greens?

2.​ Who are vegetarians?

3.​ What vegetables are planted in our region?

4.​ Give the examples of exotic vegetables

5.​ What herbs \ spices are used in culinary?

6.​ What ways are vegetables cooked?

7​. What is the healthiest way to serve vegetables? 

8.​ What does fresh green salad \ Greek salad consist of?

9.​ What salads can be dressed \ decorated with?

10.​ What are the most popular vegetable starters in Russia?

11.​ What is your favorite fresh vegetable?

Тема 3.3. Рыба и морепродукты
1​. What store do you go to buy seafood and fish?

2.​ What fish are Russian rivers rich in?

3.​ They say, people should eat fish. Why?

4. What is the most popular sea fish?

5.​ What are the best ways of cooking fish?

6​. How pike perch is most often cooked?

7.​ What kinds of seafood do you know?

8.​ Is there a special way of eating oysters\ lobsters?

9​. What seafood is Russia famous for?

10.​ What kinds of fish have black \ red caviar?

11.​ What is the traditional way of serving caviar in Russia?

12.​ What fish and seafood dishes are your favorite\ you cook at home?

Тема 3.4.  Мясо, птица, дичь.

1.​ What is the name of the shop where we buy meat?

2​. How do we call the meat of a cow\ pig\ sheep\ horse?

3.​ What is the old Russian festive pork dish? How is it served?

4.​ Whу is it so important to eat meat?

5.​ What kinds of poultry do you know?

6.​ What are the most common ways of cooking duck and goose?

7​. How chicken can be cooked?

8​. What offal is?

9.​ What game can be found in our forests?

10.​ What are the popular Russian cold starters?

11​. What kind of meat and poultry is favorite in your family?

Тема 3.5. Молочные продукты и злаки.    Блюда из них

1. Could you give the examples of junk\ healthy food\low fat food?

2. What egg dishes can you suggest to your guest?

3. How many types of cheese do you know? Give the examples.

4. What are the most popular dishes for breakfast?

5. How can you serve semolina?  

6. What kind of dishes can you use rice for?

7. Do you often visit dairy department in the super market, what do people buy there?

8. What does your family usually have for breakfast?
Тема 3. 6 Фрукты, ягоды и блюда из них
1.​ What fruit \ berries are the richest in vitamins?

2​. What kinds of fruit are planted in our region \ in the South of our country?

3​. What are the garden \ forest berries?

4.​ What is the best way to store berries?

5​. What jam is advised to drink with tea when you catch a cold?

6​. What exotic fruit can you find in a supermarket? \ Do you often buy them?

7.​ What is the most delicious to your opinion?

8.​ What are sweet \ sour fruit and berries?

9.​ Do you often cook fruit salad? What ingredients do you need?

10.​ Haw can fruit salad be dressed?

11.​ What will you put into fresh fruit basket for yourself?

12.​ What nuts do you know? Which do you like? Where do you use them?

Тема 3.7. Здоровое питание

1.​ Which is healthy \ low fat foods \ fatty foods \ junk food?

2.​ What food and drink would be suitable for a vegetarian?

3​. What will you recommend to eat and drink people who want to keep to the diet?

4.​ Which food contains a lot of calories?

5.​ What kinds of food are rich in vitamins?

6.​ How many types of cheese do you know? Give the example, and a country of origin.

7​. What cereals are the healthiest?\less healthy?

8.​ What kinds of dishes can cereals be used for?

9.​ Do you like dairy produce? \Which is your favorite?

10​. How eggs can be cooked? 

11.​ What do you usually have for breakfast?

12.​  Do you cook anything special for Sunday breakfast?

13.​ What dishes can you recommend your guest for breakfast?

Тема 4.1 Организация обслуживания банкета
1.​ What does it mean “Stand – up dinner”?

2.​ Give the definition of “Banquette”

3.​ What sort of dishes are usually served on a “stand – up dinner“?

4​. Who is responsible for arranging these events?

5.​ Is Banquette menu a la carte or a sort of table de hote menu?

6.​ How can you arrange tables for a banquette?

7.​ How many people serve such dinner?

8.​ What is usually discussed beforehand?

9.​ Give the example of banquet \ “stand – up dinner”menu
Тема 4.2 Урегулирование проблемных ситуаций
1.​ Whose duty is to solve problems in the restaurant?

2.​ What sort of complaints might the guest have in the dining room?

3.​ What should the waiter do if the drink is cold?

4. Why sometimes the service is slow?

5.​ Who is responsible for the quality of food?

6.​ What sort of complaints may be about the quality of food?

7.​ How should you apologize if you were mistaken?

8.​ What are the ways of paying the bill?

9.​ Why should the waiter be careful, when the guest pays by credit card?

10.​ When does the waiter bring the bill?

Тема 4.3  Оплата счета и прощание с гостем

1. Who deals with bills at the restaurant? 

11. Who brings the bill to the table?

3. Who solves the problem if there is a mistake in the bill?

4. What methods of payment do you know?

5. What card information should a waiter check first?

6. Is it necessary to leave tips in the Restaurant?

5.1 Деловая корреспонденция
1.​ What should you think before you start writing a formal letter?

2.​ What types of formal letters do you know?

3.​ Is there a difference between arranging the formal and informal letter?

4.​ How do you start writing a formal letter?

5.​ Is there a special way how to finish the letter in English?

6.​ Why should the manager write the letter confirming the reservation by all means?

7.​ Is it necessary to answer the letter of complaint?

8.​ How long is the message?

9.​ When do you usually leave or take the message?

10.​ How do you arrange the fax?

Тема   5.2 Переговоры по телефону
1.​ When do you use a telephone?

2.​ What are the advantages of a mobile connection?

3.​ Why should you smile while speaking on the phone?

4​. Do you write a plan before you start a formal telephone dialogue?

5.​ What do you say to your visitor, when suddenly there is a telephone call?

6.​ How should you speak when there is a problem with a telephone?

7.​ When do you ask to spell the word?

8.​ What time should you come when you have an appointment?

9.​ When you have a business trip what mean of transport do you prefer?

10.​ Where do you book and buy tickets?

Тема 5.3 Направления

1. What  are the ways of asking about the direction?

2. Where do people cross the road?

3. How do we call the street along the river?

4. How can people travel around the city?

5. What entertainments can you recommend to children?

6. What are the most popular attractions in S - Pb?

7. What Churches and Cathedrals do you recommend to visit? 

8. What is your favourite theatre/ cinema?

9. Where do you go to buy medicine/ if you feel ill?

1o. Where do people buy food / clothes?

Тема 5.4 Должностные инструкции работников

1.​ Who runs the restaurant?

2​. Who is responsible for the work of the dining room and a private dining room?

3.​ Who deals with complaints and reservations?

4.​ Is there a special person who recommends wines?

5.​ Does the bartender bring cocktails to the table?

6.​ What do the waiters and waitresses do?

7.​ Who do guests pay the bill when they are in a canteen\ café\ restaurant?

8.​ Who is at the head of the kitchen?

9.​ Who makes desserts?

10​. If the restaurant is in a hotel, what department does it answerable to?

11.​ What else does this department control?

Тема 5.5 Устройство на работу

1.​ Where can you find the advertisement when you are looking for the job?

2​. How do you prepare for the interview with an employee?

3.​ How should you behave yourself while the interview?

4.​ How should you be dressed?

5.​ What written documents should you present when you apply for the job?

6.​ What is the difference between covering letter and CV?

7.​ What information does resume include and what is the order of it?

8​. Would you like to get the position of a manager?

9​. Would you like to have a part – time or a full time job?

10​. What shift do you like working? 

11.​ What job conditions would you like to have?

12.​ How much would you like to earn?

13.​ What salary do you think will be enough for you?

Тема 6.1  Русская кухня
1.​ What is Russian cuisine world wide famous for?

2.​ What fillings can be stuffed pies with?

3.​ What’s the name of the open pie?

4.​ Why do Russians like soups?

5.​ What cold soups are served in Russian restaurants? Describe them.

6.​ Do you know old festive Russian dishes?

7.​ What are the most favorite starters?

8.​ Which of them do you like most\ is served at your home?

9.​ How do Russians serve mushrooms?

10.​ What ingredients do jellied dishes contain?

11.​ What dairy produce is popular in Russia?

12. Describe the recipe of Gurievskaya Kasha.

13.​ What is Zbiten made from?

Тема 6.2 Кавказская кухня
1.​ What is the order of serving dishes in China?

2.​ How do Oriental people eat? \ do they use forks and knives?

3.​ What is special about Chinese cooking?

4​. What are the most famous Chinese dishes?

5.​ How do Japanese arrange the table?

6.​ What is Sushi made from?

7.​ Do you like Oriental cuisine\ which do you prefer?

8.​ Are Georgians hospitable people?

9.​ What drinks are the most popular in Georgia?

10.​ What kind of meat is mostly used in Georgian cuisine? \ why?

11.​ What spices and herbs do they use?

12.​ Describe the recipe of shashlik\ lula – kebab or any other well – known Georgian dish.

Тема 6.3 Славянская кухня 

1.​ What is Ukrainian cuisine famous for?

2​. What is the difference between Russian and Ukrainian Borsch?

3.​  What is the most famous dish made of pork? \ how is it served?

4.​ What is the name of hard Ukrainian drink?

5.​ What pastries do they like cooking?

6.​ Is Bulgarian cuisine rich in vegetable dishes?

7.​ What herbs and spices do they use?

8.​ What countries influenced Bulgarian cuisine?

9.​ Do they prefer fat or lean dishes?

10.​ What sort of cheese do Bulgarians prefer?

Тема 6.4 Японская и китайская кухня

1. What is Japanese cuisine famous for? 

2. What is the main ingredient of any Japanese meal?

3. What is the name of the Japanese  national hard drink?

4. Do you like Japanese food?

5. What are the seating arrangement rules in a Chinese restaurant? 

6. What sort of tea is offered in a Chinese restaurant?

7. Do they serve bread?

8. What are your favourite meat/ poultry/ fish/ vegetable/Chinese dishes?

9. What do Chinese serve for dessert?

Тема 6.5 Европейская кухня

1.​ What do you know about English tradition of tea drinking?

2.​ Do you know about old English dish Sheppard’s Pie?\ How is it cooked?

3.​ What drink is Scotland and Ireland famous for?

4.​ What French terms come to restaurant?

5.​ Who is a creator of clear soup?

6.​ How many cheeses do French have? What are the most famous?

7​. Where does real Champaign come from?

8​. What is Italian cuisine famous for?

9​. Is it rich in spices?

10.​ What are the Germans’ most favorite dishes?

11.​ When do they have beer festival?

12.​ What sorts of German beer can you recommend?
  ТЕЗАУРУС

АУДИРОВАНИЕ – восприятие иноязычной речи на слух с полным или частичным пониманием.

 АУТЕНТИЧНЫЙ ТЕКСТ– частично или полностью адаптированный (упрощенный) текст.

КОММУНИКАТИВНЫЕ УПРАЖНЕНИЯ – упражнения на развитие навыков устной речи.

ЛКСИЧЕСКИЙ МИНИМУМ – словарный запас, необходимый для общения по заданной теме.
МОНОЛОГИЧЕСКАЯ РЕЧЬ – связное высказывание по заданной теме
ГЛОССАРИЙ

БАРМЕН: работник, обслуживающий потребителей за барной стойкой и в зале, занимающийся приготовлением и подачей алкогольных, слабоалкогольных, горячих и других напитков, а также несложных блюд и закусок.

БАРИСТА: специалист по качеству кофе, его хранению, приготовлению и подаче потребителям.

БУФЕТЧИК: работник, обслуживающий потребителей в буфете, занимающийся приготовлением и отпуском несложных блюд, закусок и напитков.

ДИРЕКТОР  (управляющий, менеджер, заведующий) ресторана, кафе, бара, столовой и т.д.: специалист, занимающийся организационными вопросами деятельности предприятия общественного питания.

ЗАВЕДУЮЩИЙ производством (шеф-повар, начальник цеха, заместитель заведующего производством, су-шеф, заместитель начальника цеха): специалист по организации производственной деятельности, осуществляющий организацию технологического процесса, подбор и расстановку кадров.

КАССИР: работник, занимающийся выполнением кассовых операций и расчетами с потребителями.

КОНДИТЕР: работник, занимающийся приготовлением мучных кондитерских и булочных изделий и десертов.

МЕТРДОТЕЛЬ (администратор зала): работник, занимающийся встречей потребителей в зале, обеспечивающий порядок в зале и осуществляющий контроль за обслуживанием потребителей официантами (барменами).

ОФИЦИАНТ: работник, занимающийся обслуживанием потребителей в зале, в том числе сервировкой стола, подачей блюд и напитков, расчетами с потребителями.

ПОВАР: работник, занимающийся приготовлением полуфабрикатов, кулинарных изделий, блюд и их оформлением при отпуске (подаче) потребителям.

ПРОДАВЕЦ магазина (отдела) кулинарии: работник, занимающийся реализацией кулинарных полуфабрикатов, кулинарных и мучных кондитерских и булочных изделий.

СОМЕЛЬЕ: специалист по классификации, качеству и выбору вин, их хранению и подаче потребителям.

РЕСТОРАН - предприятие общественного питания с широким ассортиментом блюд сложного изготовления, включая заказные и фирменные блюда и изделия; алкогольные, прохладительные, горячие и другие виды напитков, мучные кондитерские и булочные изделия, табачные изделия, покупные товары, с высоким уровнем обслуживания и, как правило, в сочетании с организацией отдыха и развлечений.

БАР - предприятие общественного питания, оборудованное барной стойкой и реализующее в зависимости от специализации алкогольные и (или) безалкогольные напитки, горячие и прохладительные напитки, коктейли, холодные и горячие закуски и блюда в ограниченном ассортименте, 
КАФЕ - предприятие общественного питания по организации питания и (или без) отдыха потребителей с предоставлением ограниченного по сравнению с рестораном ассортимента продукции общественного питания, реализующее фирменные, заказные блюда, изделия и алкогольные и безалкогольные напитки.
СТОЛОВАЯ - предприятие общественного питания, общедоступное или обслуживающее определенный контингент потребителей, производящее и реализующее блюда и кулинарные изделия в соответствии с меню, различающимся по дням недели.
БУФЕТ - предприятие общественного питания, находящееся в жилых и общественных зданиях, реализующее с потреблением на месте ограниченный ассортимент продукции общественного питания из полуфабрикатов высокой степени готовности, в том числе холодные блюда, закуски, горячие, сладкие блюда несложного изготовления, мучные кулинарные, булочные и кондитерские изделия, и покупные товары.
КАФЕТЕРИЙ - предприятие общественного питания, оборудованное буфетной или барной стойкой, реализующее с потреблением на месте горячие напитки из кофе, чая, прохладительные напитки, ограниченный ассортимент продукции общественного питания из полуфабрикатов высокой степени готовности, в том числе бутерброды, мучные булочные и кондитерские изделия, горячие блюда несложного изготовления, и покупные товары. Потребление продукции общественного питания в кафетериях осуществляется, как правило, стоя.
КОФЕЙНЯ - предприятие общественного питания, специализирующееся на изготовлении и реализации с потреблением на месте широкого ассортимента горячих напитков из кофе, какао и чая, мучных блюд и мучных булочных и кондитерских изделий, кулинарной продукции из полуфабрикатов высокой степени готовности в ограниченном ассортименте, а также алкогольных напитков и покупных товаров. Потребление продукции общественного питания в кофейнях осуществляется, как правило, за столиками, метод обслуживания - официантами.
ЗАЛ ПРЕДПРИЯТИЯ (ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ); зал (Нрк. обеденный зал, торговый зал): специально оборудованное помещение предприятия общественного питания, предназначенное для реализации и организации потребления готовой кулинарной продукции.

БУТЕРБРОД: кулинарное изделие, состоящее из ломтика хлеба с различными продуктами согласно рецептуре. Бутерброды бывают открытые и закрытые.

ЗАКУСКА (Нрк. холодное блюдо): блюдо, подаваемое в начале приема пищи.

СУП (Нрк. первое блюдо): жидкое блюдо, приготовляемое на бульонах, отварах, квасе, молоке и кисломолочных продуктах.

СЛАДКОЕ БЛЮДО (Нрк. третье блюдо): блюдо, приготовляемое из плодово - ягодного сырья, молока и продуктов их переработки, с добавлением сахара, яиц, желирующих, вкусовых и ароматических веществ.

НАПИТОК (Нрк. третье блюдо в общественном питании):

МЕНЮ (Нрк. прейскурант): перечень блюд, кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий, покупных товаров, предлагаемых потребителю в предприятии общественного питания, с указанием, как правило, массы и цены.

ПОРЦИЯ: масса или объем блюда, предназначенные для однократного приема одним потребителем.

Информационное обеспечение учебной дисциплины

Основные источники: 
1. «Английский язык для специалистов сферы общественного питания» Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. Издательский центр «Академия» - 2009г 

Дополнительные источники: 

1. Учебное пособие «Английский язык для  работников ресторанного сервиса» Колледж Туризма Санкт – Петербурга 2016г.,  Гончарова Т. А.,  Гриневская Е.О.

Интернет ресурсы: 

Национальные кухни мира: http://www.iamcook.ru/country
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	 Санкт-Петербургское  государственное

автономное профессиональное образовательное учреждение

 «Колледж туризма и гостиничного сервиса»

(Колледж туризма Санкт-Петербурга)


ОТЧЕТ

по выполнению самостоятельной  работы №1

«Оформление схемы ресторана – с названиями всех производственных помещений и работников ресторана (торговый зал – бар, банкетный зал, меблировка, кухня  - цеха, оснащение) »

УД Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации
СПО 43.02.01  Организация обслуживания в общественном питании

Отчет выполнил студент_______________________________

Группа________             

Отчет проверил преподаватель__________________________

Оценка __________Подпись_______________

Результатом выполнения самостоятельной работы № 1  является овладение

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

ПК. 3.1. Выявлять потребности потребителей  продукции и услуг организации общественного питания.

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

2017\2018г.г.
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автономное профессиональное образовательное учреждение
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ОТЧЕТ

по выполнению самостоятельной работы № 3

«Меню a la carte с описанием ингредиентов блюда и подачи.

Комплексное меню (3 вида)»

УД  Иностранный язык в сфере профессиональной коммуникации
СПО 43.02.01  Организация обслуживания в общественном питании

Отчет выполнил студент_______________________________

Группа_______

Отчет проверил преподаватель__________________________

Оценка __________Подпись_______________

Результатом выполнения лабораторной работы № 3 является овладение

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

ПК. 2.2. Управлять работой официантов, барменов, сомелье и других работников по обслуживанию потребителей.

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

2017\2018
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