КОМУНАЛЬНИЙ ЗАКЛАД ВИЩОЇ ОСВІТИ
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ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Освітня програма «Харчові технології» 
першого (бакалаврського) рівня вищої освіти

спеціальність 181 Харчові технології

СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назва дисципліни
	ІНОЗЕМНА МОВА (ЗА ПРОФЕСІЙНИМ СПРЯМУВАННЯМ)

	Викладач
	Глущенко Ганна Борисівна

	Контактний телефон
	+380936755666

	Посилання
	https://moodle.khnnra.edu.ua/course/view.php?id=1887 

	Консультації
	Онлайн консультації: за попередньою домовленістю у Viber, Telegram або WhatsApp (+380936755666) у робочі дні

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Теорія і практика перекладу» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки фахівця першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 Виробництво та технології.
Предметом вивчення дисципліни є іншомовна професійно орієнтована комунікація у сфері харчових технологій, зокрема засвоєння фахової лексики, граматичних структур і мовленнєвих моделей (на рівні В1), необхідних для спілкування в професійному середовищі, опису виробничих процесів, обладнання, контролю якості та безпеки харчових продуктів. 
Міждисциплінарні зв’язки:
Забезпечувальні дисципліни: дисципліна «Іноземна мова» (за професійним спрямуванням)» займає вихідне місце у структурно-логічній схемі і спирається на загальноосвітній курс вивчення іноземної мови.
Забезпечувані дисципліни: цикл професійної підготовки 
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:
Змістовий модуль 1. Kitchen Environment
Змістовий модуль 2. Meals and Ingredients

	Заплановані результати навчання
	Метою навчального курсу є формування у здобувачів вищої освіти іншомовної комунікативної компетентності, необхідної для професійної діяльності у сфері харчових технологій, зокрема здатності використовувати англійську мову для професійного спілкування, пошуку й опрацювання фахової інформації, участі у виробничій та міжкультурній комунікації, а також для подальшого професійного розвитку. 
Завдання навчального курсу:
· формування навичок усного та письмового професійного спілкування англійською мовою; 
· засвоєння фахової термінології; 
· розвиток умінь читання й аналізу професійно орієнтованих текстів; 
· формування навичок опису технологічних процесів, обладнання та виробничих операцій; 
· розвиток умінь сприймати на слух професійну інформацію та брати участь у фахових діалогах і дискусіях; 
· формування навичок роботи з іншомовними джерелами інформації та сучасними професійними ресурсами; 
· розвиток готовності до міжкультурної професійної комунікації та академічної мобільності.
У результаті вивчення дисципліни студент повинен
знати: 
лексичний матеріал, передбачений тематичним планом дисципліни;
мовленнєві моделі та комунікативні стратегії, що використовуються в типових професійних ситуаціях; 
основні принципи професійної комунікації, пов’язані з описом технологічних процесів, обладнання, продуктів харчування, безпеки праці та харчування; 
особливості роботи з професійно орієнтованими текстами (рецепти, технологічні інструкції, правила безпеки тощо); 
вміти:
· сприймати на слух основний зміст усного мовлення та виокремлювати релевантну інформацію в межах тематики, передбаченої програмою дисципліни; 
· читати, розуміти та інтерпретувати професійно орієнтовані тексти різних типів, а також перекладати інформацію з англомовних джерел із використанням словника; 
· здійснювати усне й письмове спілкування англійською мовою в межах типових професійних ситуацій; 
· будувати чітке, логічне та змістовне монологічне висловлювання за тематикою навчального курсу; 
· складати короткі письмові повідомлення, описи, інструкції та інші тексти професійного спрямування; 
· використовувати лексикографічні джерела, довідкову літературу та електронні ресурси для самостійного вдосконалення іншомовної комунікативної компетентності. 
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягти таких результатів навчання (компетентностей):
Загальні компетентності:
К01. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності К02. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями 
К03. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість
К05. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел 
К06. Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт
К07. Здатність працювати в команді 
К08. Здатність працювати автономно
К12. Здатність спілкуватися іноземною мовою
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності:
К26. Здатність формувати комунікаційну стратегію в галузі харчових технологій, вести професійну дискусію 
Програмні результати навчання:
ПР04. Проводити пошук та обробку науково-технічної інформації з різних джерел та застосовувати її для вирішення конкретних технічних і технологічних завдань.
ПР22. Здійснювати ділові комунікації у професійній сфері українською та іноземною мовами.
У процесі засвоєння дисципліни студент має набути таких соціальних навичок (soft-skills):
- володіти навичками міжособистісної взаємодії;
- будувати ефективну комунікативну взаємодію із суб’єктами освітнього процесу;
- дотримуватись етичних принципів комунікації та культури у професійній діяльності;
- проявляти автономність і відповідальність у професійній діяльності; 
- проявляти ініціативність у використанні інноваційних освітніх технологій в освітній діяльності.

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.

	Неформальна та інформальна освіта
	Студенти мають право на перезарахування результатів навчання, набутих у неформальній та інформальній освіті відповідно до положення про неформальну освіту. Для цього студенти мають надати викладачу документ (диплом, сертифікат, свідоцтво), який підтверджує засвоєння ними професійних знань та навичок в результаті закінчення додаткових курсів, участі у тренінгах, вебінарах тощо. Важливо, щоб назва та обсяг курсів, тема тренінгу, вебінару тощо відповідали змісту певного завдання, теми, модуля або програми дисципліни в цілому, а також – кількості навчальних годин (кредитів), які відводяться для їх засвоєння. В цьому разі студент має право на перезарахування результатів навчання в неформальній освіті згідно зі схемою нарахування балів дисципліни. Визнання результатів неформальної освіти з окремих завдань, тем, модулів відбувається за умов подання студентом відповідного документа викладачу для подальшого розгляду на засіданні кафедри.



ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
	Найменування показників 
	Галузь знань, спеціальність, освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 9
	Галузь знань:
18 Виробництво та технології
	Обов’язковий освітній компонент

	
	Спеціальність: 
181 Харчові технології
	Семестр
	6

	Змістових модулів – 2
	Освітній рівень:
перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 60 год.

	
	
	Лекції: 2 год.
	Практичні (семінарські) заняття: 
58 год.

	Загальна кількість годин – 180
	
	
	

	Тижневих годин для денної форми навчання:
аудиторних – 4 
самостійної роботи студента – 8
	
	Самостійна робота: 120 год.

	
	
	ІНДЗ: 0 год

	
	
	Вид контролю: 
іспит




ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ
Змістовий модуль 1. Kitchen Environment
Тема 1. Staff and workplace
Revision of basic grammatical knowledge. 
Reading: websites
Talking about a workplace, roles and responsibilities, checklists, opening/closing a shift. 
Communication models: apologizing for an error; correcting an error; 
Professional documentation: a checklist, a shift report. 
Basic vocabulary: appliances, oven, stove, freezer, refrigerator, cook, countertop, kitchen, dishwasher, sink 
Тема 2. Tools and appliances
Reading reviews, memos, emails, posters. Extracting information from a webpage. 
Talking about choice, proper use and maintenance of kitchen tools and appliances.
Communication models: asking about length of time, asking for advice, asking for an item; giving a warning; asking for attention
Professional documentation: a reminder, an equipment report
Basic vocabulary: paring / bench / boning / butcher knife, cleaver, steel, utensil, colander, cutting board, tongs, grater, ladle, measuring cup / spoon, scoop, spatula, whisk, bake pan, double boiler, frying pan, pan, pot, saucepan, sheet pan, skillet, stock pot, strainer, blender, deep fryer, food processor, heat lamp, ice maker, microwave, mixer, pressure cooker, scale, toaster
Тема 3. Food preparation and safety
Reading handbooks, recipes, training guides, food safety report.
Talking about ways of cooking, food safety and workplace safety. 
Communication models: describing order of events; giving advice; describing degree; describing consequences; describing personal condition
Professional documentation: a recipe and recipe notes, a memo, a food safety report
Basic vocabulary: blend, chop, dice, drain, grate, irregular, mince. pour, sift, toss aside, bake, beat, combine, cool, dissolve, drop, grease, heat, stir, aftertaste, bitter, flavor, minty, salty, savory, sour, spicy, sweet, taste bud, taste, bacteria, contaminate, expiration date, food poisoning, inspection, label, pest, room temperature, soiled, thermometer, burn, disposal, dull, fire hazard, sharp, slippery, spill, store, strain, trained

Змістовий модуль 2. Meals and Ingredients
Тема 4. Food Products and Ingredients
Reading a menu, a cookbook guide, a website, magazine articles.
Talking about different food products, their nutrition value; proper ways of storing, processing and cooking different food products
Communication models: changing mind, expressing confusion, describing consequences, expressing a preference, correcting an error, giving a warning, asking for advice
Professional documentation: inspection report, memo
Basic vocabulary: calorie. carbohydrate, diet, fat, food pyramid, nutrition, portion, protein, sodium, vitamin, beef, breast, burger, butcher, ham, lamb, meat, pork, poultry, sirloin, steak, veal, clam, dressed. fillet, fish, lobster, oyster, roe, seafood, shellfish, shrimp. shuck, whole butter, cheese, cream cheese, cream, cultured, dairy, evaporated milk, milk, pasteurized, skim, spoil, yogurt, berry, citrus, fiber, fruit, juice, melon, peel, raw, smoothie, squeeze, tree fruit, tropical, blanch, bulb vegetable, canned, fresh, frozen, inflorescent vegetable, leaf vegetable, overcook, root vegetable, stalk vegetable, thaw, tuber vegetable, aroma, complement, dried, garlic, ground, herb, hot, leaf, pepper, salt, season, spice
Тема 5. Meals
Reading an advertisement, a menu, a training guide, a website, an email
Talking about different meals with corresponding dishes, courses and foods 
Communication models: offering options, agreeing with an opinion, apologizing tor an error, asking for attention, making an appointment
Professional documentation: an order, a report 
Basic vocabulary: bacon, breakfast, cereal, coffee, egg, fried, hash browns, menu, muffin, omelet, pancake, poached, sausage, scrambled, box lunch, deli, informal, lunch break, lunch menu, lunch, noon, sandwich, snack, to go, appetizer, comes with, course, dinner menu, dish, entrée, formal, side, special, wine, caramel, chocolate, cone, dessert. hot fudge, ice cream, ingredient, marshmallow, sprinkles, sugar-tree, syrup, topping, vanilla brownie, cake, cobbler, cupcake, decorate, frosting, frozen yogurt, milkshake, parfait, pie, pudding, sorbet


СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем
змістових модулів
	Кількість годин

	
	денна форма

	
		
усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п/с
	лаб
	інд.р
	с.р.

	Змістовий модуль 1. Kitchen Environment

	Тема 1. Staff and workplace
	18
	2
	4
	-
	-
	12

	Тема 2. Tools and appliances
	30
	
	10
	-
	-
	20

	Тема 3. Food preparation and safety
	36
	
	12
	-
	-
	24

	Разом за 1 модуль
	84
	2
	26
	-
	-
	56

	Змістовий модуль 2. Meals and Ingredients

	Тема 4. Food Products and Ingredients
	60
	
	20
	-
	-
	40

	Тема 5. Meals
	36
	
	12
	-
	-
	24

	Разом за 2 модуль
	96
	
	32
	-
	-
	64

	Разом за курс
	180
	2
	58
	-
	-
	120







ТЕМИ ЛЕКЦІЙНИХ ЗАНЯТЬ

	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість
годин

	Змістовий модуль 1. Kitchen Environment

	1
	1
	Revision of basic grammatical knowledge
	2

	Усього
	
	2




ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ
	№
з/п
	№
теми
	Назва теми
	Кількість
годин

	Змістовий модуль 1. Kitchen Environment

	1
	1
	Kitchen
	2

	2
	1
	People in the kitchen
	2

	3
	2
	Cutlery
	2

	4
	2
	Tools
	2

	5
	2
	Containers
	2

	6
	2
	Utensils
	2

	7
	2
	Appliances
	2

	8
	3
	Basic actions 1
	2

	9
	3
	Basic actions 2
	2

	10
	3
	Flavors
	2

	11
	3
	Food safety
	2

	12
	3
	Food safety
	2

	13
	3
	Kitchen safety
	2

	Змістовий модуль 2. Meals and Ingredients

	14
	4
	Nutrition
	2

	15
	4
	Meats
	2

	16
	4
	Seafood
	2

	17
	4
	Dairy
	2

	18
	4
	Fruits
	2

	19
	4
	Vegetables
	2

	20
	4
	Spices and herbs
	2

	21
	4
	Pastas
	2

	22
	4
	Grains and legumes
	2

	23
	4
	Pastry
	2

	24
	5
	Breakfast
	2

	25
	5
	Lunch
	2

	26
	5
	Dinner
	2

	27
	5
	Deserts
	2

	28
	5
	Deserts
	2

	29
	5
	Bread
	2

	Усього
	
	58




ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ
Самостійна робота здобувачів освіти спрямована на закріплення іншомовної комунікативної компетентності, розвиток навичок роботи з професійно орієнтованими текстами та формування вмінь використовувати англійську мову в типових ситуаціях професійного спілкування у сфері харчових технологій.
Самостійна робота передбачає виконання таких видів завдань:

	№
з/п
	№
теми
	Вид роботи
	Кількість
годин

	1
	1-5
	Опрацювання лексичного матеріалу (засвоєння активної лексики, передбаченої тематичним планом дисципліни; укладання тематичних словників;  виконання лексичних вправ на закріплення професійної термінології; добір прикладів уживання нової лексики у професійному контексті)
	25

	2
	1-5
	Робота з професійно орієнтованими текстами (читання та переклад текстів професійного спрямування, зокрема меню, рецептів, технологічних інструкцій, правил безпеки, вебсторінок; визначення основної ідеї тексту та пошук релевантної інформації; підготовка коротких усних або письмових відповідей за змістом прочитаного)
	25

	3
	1-5
	Розвиток навичок усного й писемного мовлення (підготовка монологічних висловлювань за тематикою навчального плану; моделювання дій у типових професійних ситуаціях; відпрацювання комунікативних моделей професійного спілкування; написання зразків документації)
	25

	4
	1-5
	Робота з довідковими ресурсами (використання словників, глосаріїв, електронних ресурсів та професійних сайтів; пошук і опрацювання додаткової фахової інформації англійською мовою)
	25

	5
	1-5
	Підготовка до модульного та підсумкового контролю (повторення вивченого матеріалу; виконання тренувальних тестових завдань; підготовка до усного опитування, модульного та підсумкового контролю)
	20

	Усього
	
	120



МЕТОДИ НАВЧАННЯ
Навчання з дисципліни «Іноземна мова (за професійним спрямуванням)» здійснюється з урахуванням професійної спрямованості підготовки здобувачів освіти та орієнтоване на формування іншомовної комунікативної компетентності у сфері харчових технологій. 
З огляду на особливості організації освітнього процесу в умовах воєнного стану навчання може здійснюватися у змішаному або дистанційному форматі з активним використанням інформаційно-комунікаційних технологій.
Під час вивчення дисципліни застосовуються такі методи навчання:
· комунікативні методи (розвиток навичок усного та письмового професійного спілкування, ведення діалогу, побудова монологічного висловлювання, моделювання типових професійних ситуацій); 
· пояснювально-ілюстративні методи (пояснення нового лексичного та граматичного матеріалу, використання презентацій, схем, таблиць, зразків професійної документації); 
· практико-орієнтовані методи (виконання вправ професійного спрямування, робота з меню, рецептами, інструкціями, звітами, чек-листами, технологічною документацією); 
· методи роботи з текстом (читання, переклад, аналіз і інтерпретація професійно орієнтованих текстів різних типів); 
· ситуативно-рольові методи (рольові ігри, моделювання виробничих і комунікативних ситуацій у сфері харчових технологій); 
· проблемно-пошукові методи (аналіз професійних ситуацій, обговорення виробничих проблем, прийняття рішень у змодельованих умовах); 
· інтерактивні методи дистанційного навчання (робота в парах і малих групах, онлайн-дискусії, виконання завдань на цифрових платформах); 
· використання інформаційно-комунікаційних технологій (системи управління навчанням, сервіси для відеоконференцій, електронні освітні ресурси) для організації навчальної взаємодії, подання навчальних матеріалів і здійснення контролю;
· самостійна робота здобувачів освіти (опрацювання лексичного та граматичного матеріалу, виконання письмових завдань, підготовка до поточного й підсумкового контролю).

МЕТОДИ КОНТРОЛЮ
Контроль знань з курсу «Іноземна мова (за професійним спрямуванням)» здійснюється за кредитно-модульною системою. Результати навчальної діяльності студентів оцінюють за 100-бальною шкалою. 
Протягом семестру при опануванні навчальної дисципліни передбачено проведення:
· усного контролю: індивідуальне опитування, бесіда, доповіді;
· письмового контролю: виконання вправ, тестування;
· самоконтролю: уміння самостійно оцінювати свої знання, самоаналіз.
Оцінювання знань студентів з дисципліни здійснюється на основі результатів поточного та підсумкового контролю.
Курс завершується складанням іспиту.


СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ
(орієнтовний варіант розподілу балів)

Протягом семестру студент може набрати до 70 балів, відповідаючи на практичних заняттях, виконуючи завдання для самостійної роботи та модульні тести. За іспит здобувач може отримати максимум 30 балів. 

	Кількість балів
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т5

	Практичні заняття (29 б)
	2
	5
	6
	10
	6

	Самостійна робота (29 б)
	2
	5
	6
	10
	6

	Модульний контроль (12 б)
	6
	6

	Іспит
	30

	Разом
	100




Критерії оцінювання самостійної роботи студентів

Оцінювання самостійної роботи здійснюється з урахуванням повноти та своєчасності виконання завдань, правильності використання лексичного матеріалу, рівня розуміння професійно орієнтованих текстів; логічності, змістовності та правильності усного й письмового висловлювання; здатності застосовувати мовні знання в професійних ситуаціях; рівня самостійності виконання й дотримання академічної доброчесності. 
27–29 балів
Усі завдання виконані повністю, правильно та своєчасно. Продемонстровано впевнене володіння професійною лексикою, граматичними структурами та навичками усного й письмового спілкування.
22–36 балів
Здобувач виконав 75–89 % завдань. Загалом продемонстровано достатній рівень знань і розуміння матеріалу, є окремі лексичні, граматичні або стилістичні неточності, що не впливають суттєво на зміст.
15–21 бал
Здобувач виконав 50–74 % завдань самостійної роботи. Рівень виконання середній: наявні помітні помилки, недостатня аргументованість або неповне розуміння професійного матеріалу
8–14 балів
Завдання виконані фрагментарно або з суттєвими помилками, відсутні системність і  логічність викладу. Завдання виконані частково або формально.
0–7 балів
Самостійна робота не виконана або виконана на вкрай низькому рівні, що не дає змоги оцінити сформованість відповідних програмних результатів навчання. Виявлено порушення принципів академічної доброчесності або відсутні подані матеріали.




Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою
ЄКTС
	За шкалою
академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен/
диф.залік
	Залік

	A
	90–100
(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89
(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81
(добре)
	
	

	D
	64–74
(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63
(достатньо)
	
	

	FX
	35–59
(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34
(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	





ПИТАННЯ ДО ПІДСУМКОВОГО КОНТРОЛЮ

	Під час іспиту студент виконує тестове завдання на знання лексики з тем, що вивчалися протягом семестру, розповідає одну з наведених нижче тем (обсягом не менше 200 слів) і відповідає на питання на основі цієї теми:
1. Working environment
2. Professional roles and responsibilities
3. Kitchen tools
4. Utensils and ppliances
5. Food safety
6. Work safety
7. Nutrition
8. Meats
9. Seafood
10. Dairy
11. Fruits
12. Vegetables
13. Spices and herbs
14. Pastas
15. Grains and legumes
16. Pastry
17. Breakfast
18. Lunch
19. Dinner
20. Deserts

	Приклад тестового завдання:
When the cake is baked, ... some icing sugar over the top of it.
A. drain	
B. sift
C. mince

... all the ingredients into a smooth paste.
A. Blend
B. Dice
C. Toss

... the onions and carrots and add them to the soup.
A. Sift
B. Grate
C. Chop

... the milk into the bowl and mix it with other ingredients.
A. Pour
B. Heat
C. Stir

To make an omelet you must first ... the eggs.
A. beat
B. heat
C. dissolve

Slowly add the eggs, ... until completely blended.
A. stir
B. combine
C. bake
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