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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Данное учебное занятие по дисциплине «Иностранный язык в профессиональной деятельности» построено в соответствии с требованиями ФГОС СПО.
На уроке предусмотрено использование различных видов деятельности, подобраны наиболее эффективные методы и формы работы, обусловленные данной тематикой, психологическими и возрастными особенностями обучающихся. 
Разработка учебного занятия подготовлена на основе рабочей программы по дисциплине  и в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом.
План занятия

	Дата занятия: 29.03.2023   

Дисциплина: Иностранный язык (английский)
Преподаватель Парамонова В.С.
Группа ПК-201

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер

	Тема занятия: Национальная кухня (Русская кухня)

	Вид занятия: урок 

	Тип занятия: урок обобщения и закрепления изученного материала

	Образовательные ресурсы:  раздаточный материал, презентация, аудиозапись текста «Русская кухня».

	Вид используемых на занятии средств ИКТ:

Компьютер, мультимедийный проектор.

	План занятия:

1. Организационный этап  (приветствие). 
2. Постановка цели занятия. Мотивация учебной деятельности обучающихся.
3. Проверка домашнего задания (Опрос по ранее изученному материалу). 

4. Подготовка обучающихся к  обобщенной деятельности.
5. Этап обобщения.

      6.  Подведение итогов занятия, рефлексия.  
      7.  Домашнее задание.   

	Цели занятия:

Образовательные:
- систематизация учебного материала;
- расширение и углубление навыков говорения по теме «Национальная кухня»;

- формирование лексических навыков (рецепты, кухня);

- расширение эрудиции обучающихся, их лингвистического и общего кругозора.
Развивающие:
- развивать навыки подготовленной устной и письменной речи, чтения и аудирования по английскому языку;
- развивать творческие способности обучающихся;

- развивать навыки самостоятельной обучающихся.

Воспитательные:
- воспитывать умение работать в команде;
- показать значение изучения иностранного языка для будущей профессии «Повар, кондитер»;

- воспитание интереса к избранной профессии;

- воспитание потребности использовать профессиональный английский в будущей профессии.

	Формы и методы обучения: 
Формы - фронтальная, групповая, индивидуальная.
Методы- словесные: рассказ, сообщение, беседа, объяснение; наглядные: показ презентации, раздаточный материал; практические:   упражнение,   игровые: лексическая игра; частично-поисковые: методы решения творческих задач –кроссворд, кулинарные задачи.
Лексический материал: профессионально направленная лексика.
Межпредметные связи: 
- Технология продукции общественного питания;

- Практика по технологии продукции общественного питания;

- Информатика

	Планируемые образовательные результаты и компетенции:
ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте;

анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части;

правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составить план действия;

определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах;

реализовать составленный план;

оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
ОК 09 Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач;

использовать современное программное обеспечение.

ОК 10  Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые);

понимать тексты на базовые профессиональные темы;

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы;

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности;

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые);

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.

ЛР 04 сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире.
ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8,  ПК 3.1-3.6,  ПК 4.1-4.5,  ПК 5.1-5.5

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;

осуществлять запрос и обобщение информации;

делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, проблеме;

кратко передавать содержание полученной информации;

написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с текстом.

определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов необходимую или интересующую информацию;

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни.




Технологическая карта учебного занятия

	№ п/п
	Этапы занятия
	Время
	Деятельность преподавателя
	Деятельность обучающихся

	1
	Организационный момент: приветствие 
	1 мин
	- приветствие;
- организация внимания и проверка готовности обучающихся к занятию.
	- приветствие преподавателя, подготовка к занятию.

	2
	Сообщение темы, постановка цели занятия.
	1 мин
	Тема выводится на экран: «Национальная кухня. Русская кухня».

Формулируем цель занятия. 

Цель: систематизация и закрепление полученных знаний по теме «Национальная кухня» с использованием профессионально направленной лексики.
	

	3
	Проверка домашнего задания

	5 мин
	Фронтальный опрос по ранее изученной теме: перевод английских пословиц и результат поиска русских аналоговт(приложение 1)
	 Отвечают по заданию

	4
	 Подготовка к обобщенной деятельности.
	17 мин
	1) Listening for specific information (scanning).  Аудирование с опорой на текст. 
Цель: научить слышать в аудио конкретную информацию. Задание: перечислить блюда русской кухни, упомянутые в аудио. 
2) Фронтальный опрос: соотнесение русских блюд с их дефиницией (толкованием)
3) Выступление обучающегося с сообщением и презентацией о русской кухне.

4) Выступление студентов с фрагментами индивидуального учебного проекта «Создание сборника кулинарных рецептов на английском языке». Студенты рассказывают технологию приготовления русских блюд, используя презентации.
	Слушают аудиозапись текста о русской кухне с опорой на текст.
Студенты перечисляют названия русских блюд, которые они услышали во время аудирования.
Выполняют задание (соотносят названия популярных русских блюд с их описанием)
Слушают сообщение.

Слушают сообщение.

	5
	Этап обобщения и закрепления
	18
	Lexical game. 

Лексическая  игра:

для обобщения и закрепления  материала используем игру - делим группу на 2 команды.

Для игры используются следующие задания: 
- задание с выбором варианта перевода профессионально направленной лексики;
-кроссворд по теме «Еда»; 
- перевод идиом;

- решение кулинарных задач (приложение).

 2)По итогам игры выявляются победители и активные участники.
	Делятся на 2 команды, придумывают названия, получают задания.
Выполняют задания, работая в группах.

	6
	Рефлексия, подведение итогов  занятия.
	2 мин
	Проводим рефлексию.
Выставление оценок.
	Заполняют карточки по рефлексии, отвечая на вопросы.

	7
	Домашнее задание 
	1 мин
	Перевод рецепта пошагового приготовления окрошки с квасом с русского языка на английский.
	Записывают в тетрадь.


                                                                                Приложение 1
English food proverbs. Translate the following proverbs:
A home is made by pies, not by wall.
Porridge and cabbage soup is our native food.
Appetite comes with eating.
They don’t carry samovars to Tula town.
Too much butter is won’t spoil the porridge.
He that will not work shall not eat.
Every one to his own taste.
Cast no greedy eye at another man’s pie.
Man shall not live by bread alone.
Not enough salt is hardly a fault, but too much salt is cook’s fault.
One with a plough, seven with a spoon.
This is bread and this is salt, and how be kind to speak your mind.
The first pancake is always lumpy.
Horse-radish isn’t sweeter than garden radish.
                                                       Приложение 2

Match the dishes and their descriptions:
	1.Pelmeni
	1) Russian salad; it is mixture of vegetables, boiled and chopped

	2.Vinaigrette
	2) Soup with pickled cucumbers

	3.Shchi
	3) Russian dumplings- cases of dough filled with meat or berries

	4.Rassolnik
	4) Thin fruit jelly made from fruit or berry juice and potato flour

	5.Kasha
	5) Soup with kvas, hard boiled eggs, chopped spring onions, cucumbers and dill, boiled meat; everything is chopped. It is cold

	6.Kissel
	6) Cabbage soup with fresh or sauerkraut cabbage

	7.Okroshka
	7) Cereal pudding. It is made of oats, rice, manna groats, buckwheat ,millet

	8.Blini
	8)Pancake(made of flour, water or milk, yeast and eggs



                                                       Приложение 3
Choose the right variant:
1. Semolina – гречневая каша, манная каша, пшеница;

2. veal chop – говяжья отбивная, мелко нарезанное мясо, телячья отбивная;
3.boiled meat – тушеное мясо, жареные фрикадельки, вареное мясо;
4.assorted meat – отборное мясо, мясное ассорти, мясной рулет;

5.roast chicken – вареная курица, жареная курица, тушеный цыпленок;

6.clear soup – густой суп, бульон, овощной суп;

7.stewed cabbage – тушеная капуста, тушеный кабачок, жареный        кабачок;

8.rice cereal – рисовая каша, хлопья, печенье;

9.honey doughnut – медовый пончик, медовое печенье, кекс;

10.sea bream – карась, морской окунь, морской карась;
11.sausage roll – сосиска, булочка с сосиской, рулет;

12.noodle soup – суп с курицей, суп с лапшей, суп с фрикадельками;

13.cream soup – суп со сметаной, суп-пюре, овощной суп;

14.sour cream – сливки, кефир, сметана.




Приложение 4

ACROSS (по горизонтали)
1             рис

3             салат

5             горох

7             черешня

10           виноград

12           морковь

16           мясо

17           апельсин

19           сок

DOWN (по вертикали)
2             яйца

4             яблоко

6             овощи

8             соль

9             фрукты

11           хлеб

13           помидор

14           мед

15           лук

18           молоко

19           варенье

                                                                Приложение 5   

                                      Работа с идиомами

1. a hard nut to crack – ситуация или проблема, которую трудно понять или справиться с ней (крепкий орешек);

2. it’s not my cup of tea – занятие, не вызывающее интерес;

3.eat humble pie – признать, что ты был неправ по поводу чего-либо;

4. take the biscuit – самое глупая и раздражающая из всех вещь

5. as cool as  cucumber – очень спокойный и расслабленный в сложных ситуациях (хладнокровный);

6. it’s no use crying over split milk – невозможно исправить ситуацию (бесполезно плакать над пролитым молоком);

7. nutty as a fruitcake – бесполезная помощь тому, кто нуждается в профессиональной помощи;

8. a piece of cake – что-то очень легкое, элементарное;

9. bad apple – плохой человек, который приносит вред другим;

10. a lot on my plate – кто-либо имеет очень много дел и обязанностей;

11. big cheese – важная персона, начальник (шишка);

12. walk on eggs – стараться не расстраивать кого-либо в плохом настроении;

13. life is like an ice cream – enjoy it before it melts – жизнь – как мороженое – наслаждайся, пока не растаяло;

14.never trusts skinny cook – никогда не доверяйте худому кулинару;

15.bakers make the world smell better –пекари заставляют мир пахнуть лучше.

16. Appetite comes with eating – аппетит приходит во время еды.

                                                                    Приложение 6                          

                                     Culinary examples
1. Eggs + milk + salt + sugar + oil+ flour is ?

2. Tomatoes+ cucumbers+ onion + salt+ sour cream is?

3. Eggs + salt+ milk is ?

4. Cereal + milk (or some water)+ salt+ butter is?

5. Some water + potato+ tomato+ onion + meat + cabbage + beet + carrot + salt + pepper is?

