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Типова навчальна програма з предмета
«Іноземна мова за професійним спрямуванням»

Адміністратор

	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Мовленнєвий етикет спілкування      
	6
	

	2
	 Робота адміністратора  


	10
	

	3
	Робота з персоналом  
	2
	

	4
	Робота з клієнтами  
	12
	

	5
	Інформаційно-комунікаційні технології в роботі 

адміністратора 


	6
	

	Всього годин:
	42
	


Тема 1. Мовленнєвий етикет спілкування

Лексика: Форми звертання, привітання, знайомство, запрошення, подяка, 

прощання. 

Граматика: Іменник, його множина. Артиклі. Прийменники з поняттями 

місця, часу і календаря. 
Тема 2. Робота адміністратора 

Лексика:  Персональні  якості  адміністратора.  Імідж  адміністратора 

(поведінка,  зовнішній  вигляд,  мова).  Візитна  картка,  оформлення.  Професійні 

якості  адміністратора.  Стилі  управління.  Робоче  місце  адміністратора.  Зона обслуговування відвідувачів. 

Граматика:  ступені  порівняння  прикметників,  конструкції  there  is/  there 

are. 

Тема 3. Робота з персоналом 

Лексика:  Класифікація  взаємовідносин  в  організаціях.  Управління  у 

кризових ситуаціях. Ділова нарада, промова. 

Граматика: наказовий спосіб дієслова, Conditionals. 
Тема 4. Робота з клієнтами 

Лексика:  Права  та  обов’язки  клієнта.  Ділові  прийоми,  переговори. 

Телефонні  розмови.  Документація.  Вимоги  до  оформлення  заяви,  доповіді, 

відгуку, плану роботи, ділових листів. Заповнення резюме, життєпису, анкети. 

Граматика:  модальні  дієслова,  Continuous  Tenses,  Perfect  Tenses,  Passive 

Voice. 
Тема 5. Інформаційно-комунікаційні технології  в роботі адміністратора 

Лексика: Інтернет. Факс. Електронна пошта, е-mail. Реклама. 

Граматика: Узгодження часів. 
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ОСВІТНЯ РОБОЧА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

«Іноземна мова за професійним спрямуванням»
Професія: Кухар
Код  5122
Рівень кваліфікації : 4  розряду
	№

з/п


	Тема
	Кількість годин

	
	
	Всього
	З них на лабораторно-практичні роботи

	1
	Вступ. Предмет і завдання курсу Іноземна мова за професійним спрямуванням «Кухар».
	1
	

	2
	Назви технологічних процесів приготування їжі. 


	1
	

	3
	Кухонні механізми, обладнання, інструменти, посуд, меблі;

	2
	

	4
	Овочі, фрукті, ягоди, гриби, напої, спеції та пряні трави.

	2
	

	5
	Борошняні і кондитерські виробі


	2
	

	6
	Обслуговування відвідувачів у закладах ресторанного господарства.
	3
	

	7
	Використання професійної лексики при спілкуванні
	3
	

	Всього годин:
	14
	


Тема 1. Вступ. 
Предмет і завдання курсу Іноземна мова за професійним спрямуванням «Кухар».

Тема 2. Технологічні процеси приготування їжі 
Описання технології приготування блюд; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.

Тема 3. Кухонні механізми, обладнання, інструменти, посуд

Будова кухонних машин і механізмів; ваговимірювальна техніка;машини для нарізання хліба та гастрономічних продуктів. Жаровні для смаження млинців-напівфабрикатів, шашличні печі, грилі, НВЧ-печі; холодильне устаткування. Тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.
Тема 4. Овочі, фрукті, ягоди, гриби, напої, спеції та пряні трави
Назви овочів, фруктів, ягід, грибів, напоїв, спецій та пряних трав;тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.

          Тема 5. Борошняні і кондитерські виробіі
Назви борошняних і кондитерських виробів, видів тіста, начинок; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.
 Тема 6. Обслуговування відвідувачів у закладах ресторанного господарства.
Використовування тематичних висловів під час обслуговування відвідувачів у закладах ресторанного господарства.

Тема 7. Використання професійної лексики при спілкуванні
Заповнювання анкети, складання резюме при прийомі на роботу; складання технологічної картки; перекладання рецептів;
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