Электронное обучение ГБПОУ КК БИТТ
Учебная дисциплина: ОГСЭ.03 Иностранный язык группа №27
Преподаватель: Чиненова В.Г.
Срок выполнения:  с 13.04.2020 по 17.04.2020
Адрес электронной почты: valiya181@gmail.com
Задание 1
Повторение темы «Зоны профессиональной кухни». Выполните следующее задание письменно: дополните и перепишите диалог между шеф поваром и главным менеджером ресторана о разработке дизайна кухни. Недостающие слова и реплики вы найдете в блоке над диалогом. Убедитесь в том, что понимаете смысл диалога. Для перевода отдельных слов можно использовать онлайн словарь https://www.multitran.com/  Сделайте фото всей вашей работы и отправьте преподавателю по указанному адресу электронной почты.


image1.png
Manager:

Head chef:

Manager:

Head chef.

Manager:

Head che.
Mariager:
Head chef

Manager:
Head chef.

Marnager:

all sounds good cango could be do you agree do you think have you got
Ido Idontliketo |suggest shouldbe theyneedtobe whatabout

What ideas (1) have you got for the
Kitchen design, chef?

Well, the new menu isn't too big or
complicated, so (2)

a simple linear design.

Where (3) the
storage areas should be?

The cold storage (4)

next to the storeroom at the back of

the kitchen with external access for
deliveries and internal access to the cold
preparation section

OK, but (5)

quite small, because there isn't 2 lot of
space back there.

That's fine. (6) have too many goods in storage.

@) the main kitchen and the dishwashing area?

Well, the main kitchen (&) directly in front of the cold preparation area,
which should be behind the service area so we get hot dishes out quickly to the serving steff,

(9) ?

Yes, (10) !

And the dishwashing area (11) either to the left or the right side of the

main kitchen so that dirty dishes can come back into the kitchen without getting in the way of
the preparation area.
Yes, that (12) to me!




