Technik żywienia i usług gastronomicznych
1. Kuchnia – opis przedmiotów, słownictwo związane ze stanowiskiem pracy i jego wyposażeniem.

2. Pracownicy kuchni i ich obowiązki – wprowadzenie słownictwa, opis czynności wykonywanych na danym stanowisku pracy, w tym związanych z bezpieczeństwem i higieną pracy.
3. Obsługa klienta- ćwiczenia w słuchaniu, znajdowanie w tekście określonych informacji.
4. Rozmowa o pracę w restauracji- ćwiczenia w mówieniu, prowadzenie prostych negocjacji związanych z czynnościami zawodowymi, dostosowanie stylu wypowiedzi do sytuacji, stosowanie zwrotów i form grzecznościowych.

5. Rodzaje noży- stosowanie słownictwa związanego z narzędziami koniecznymi do realizacji czynności zawodowych.
6. Featured Tools and Utensils – tłumaczenie tekstu, przekazywanie w języku polskim informacji sformułowanych w języku angielskim.

7. Przybory i naczynia kuchenne- wykorzystanie kontekstu, aby określić znaczenie słowa, korzystanie ze słowników dwujęzycznych i jednojęzycznych.

8. Wyposażenie kuchni – sprawdzian wiadomości.
9. Sposób postępowania w trakcie przygotowania potraw – udzielanie instrukcji i wskazówek, ćwiczenia w mówieniu.
10. Urządzenia kuchenne, zapotrzebowanie na nowe urządzenia w kuchni – ćwiczenia na słownictwo, znajdowanie w wypowiedzi i tekście określonych informacji, ćwiczenia w mówieniu i pisaniu, wyrażanie i uzasadnianie swojego stanowiska.
11. Przygotowywanie składników potraw- ćwiczenia na słownictwo z zakresu procesów i procedur związanych z realizacją zadań zawodowych. 
12. Przygotowywanie deserów, rozmowy na temat przepisów na desery - doskonalenie umiejętności czytania, układanie informacji w określonym porządku, ćwiczenia w słuchaniu i mówieniu, współdziałanie z innymi osobami.

13. A Guide to Understanding Flavors – rozpoznawanie związków między poszczególnymi częściami tekstu.
14. Dialogi między kucharzami – rozumienie prostych wypowiedzi ustnych, określanie głównej myśli wypowiedzi.
15. Jednostki miar w systemie metrycznym i angielskim- korzystanie z tekstów w języku angielskim za pomocą technologii informacyjno-komunikacyjnych.
16.  Introduction to Imperial Measurements – rozpoznawanie związków między poszczególnymi częściami tekstu.
17. Tabela przeliczeń jednostek miar- wypełnianie dokumentów związanych z wykonywaniem zadań zawodowych.
18. Bezpieczeństwo żywności–  identyfikowanie słów kluczy i internacjonalizmów w tekście pisanym.
19. Przepis kulinarny – pisanie, tworzenie krótkiego tekstu użytkowego, udzielanie instrukcji i wskazówek.

20. Zasady BHP, pierwsza pomoc w wypadkach przy pracy- rozpoznawanie i stosowanie środków językowych w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy. Raport z wypadku w miejscu pracy- tworzenie wypowiedzi ustnej i pisemnej, dostosowanie stylu wypowiedzi do sytuacji.
21. Piramida żywieniowa - przekazywanie informacji zawartych w materiałach wizualnych.
22. Przyjmowanie zamówień od klientów – praca w parach.
23. Benny’s Butchers – czytanie ze zrozumieniem, przekazywanie w języku angielskim informacji zawartych w tekście.
24. Formularz zamówienia towaru do restauracji- ćwiczenia w pisaniu.
25. An Introduction to Seafood – wprowadzenie słownictwa dotyczącego owoców morza, znajdowanie                   w tekście określonych informacji.
26. Nabiał- słuchanie ze zrozumieniem, rozpoznawanie związków pomiędzy poszczególnymi częściami tekstu.
27. Zamawianie deserów – rekomendowanie, wyrażanie swoich opinii i uzasadnianie ich, pytanie  o opinię, ćwiczenia w mówieniu.
28. Przepisy na dania z warzywami- przedstawianie publiczne w języku angielskim wcześniej przygotowanego materiału, np. prezentacji.
29. Zioła i przyprawy- praca z tekstem, wykorzystywanie kontekstu, aby określić znaczenie słów.
30. La Prima Cafe Pasta Menu – czytanie ze zrozumieniem, znajdowanie w tekście określonych informacji.
31. Nazwy roślin strączkowych, rodzaje zbóż – rozpoznawanie i stosowanie środków leksykalnych.
32. CV i list motywacyjny – stosowanie zasad konstruowania wypowiedzi pisemnych o różnym charakterze.
33. Rodzaje ciast, słownictwo związane z wypiekami – korzystanie ze słownika dwujęzycznego.
34. Rozmowy na temat przepisów na ciasta- wyrażanie swoich opinii i uzasadnianie ich.
35. Midtown Bakery : Wholesale – czytanie ze zrozumieniem, znajdowanie w tekście określonych informacji.
36. Przyjmowanie zamówienia na śniadanie- przydatne zwroty, rozpoczynanie, prowadzenie i kończenie rozmowy.
37. Email from a restaurant owner to a chef- tłumaczenie tekstu, przekazywanie w języku polskim informacji sformułowanych w języku angielskim.
38. Komunikat dotyczący serwowania potraw w porze lunchu- tworzenie krótkiej wypowiedzi pisemnej, opisywanie przedmiotów i działań związanych z czynnościami zawodowymi.
39. Kolejność podawania zamawianych dań- rozpoznawanie i stosowanie środków językowych w zakresie procedur związanych z realizacją zadań zawodowych.
40. Come visit Italy – rozumienie krótkiej wypowiedzi pisemnej, rozpoznawanie związków między poszczególnymi częściami tekstu.
41. Reklama kawiarni – rozumienie wypowiedzi ustnych, określanie głównej myśli wypowiedzi, układanie informacji w określonym porządku.
42. Przygotowywanie wywarów- rozpoznawanie i stosowanie środków językowych w zakresie składników i czynności wykonywanych na stanowisku pracy.
43. Rodzaje zup – korzystanie z tekstów w języku angielskim za pomocą technologii informacyjnych.
44. Jak przygotować sałatkę?- tworzenie wypowiedzi pisemnej, przedstawienie sposobu postępowania, udzielanie instrukcji i wskazówek.
45. Grillowanie, opiekanie, pieczenie i duszenie potraw- wprowadzenie słownictwa z zakresu urządzeń i materiałów koniecznych do realizacji czynności zawodowych.
46. Przygotowywanie potraw- sprawdzian wiadomości.
47. Przyjmowanie skarg klientów – wyrażenia związane z obsługą klienta, doskonalenie umiejętności mówienia, prowadzenie prostych negocjacji.
48. A few words about frying – praca z tekstem, przekazywanie w języku angielskim informacji sformułowanych w tym języku.
49. Gotowanie na parze- wprowadzenie słownictwa, korzystanie ze słowników jednojęzycznych i dwujęzycznych.
50. Rodzaje bufetów- korzystanie z tekstów w języku angielskim za pomocą technologii informacyjnych, współdziałanie z innymi osobami przy realizacji zadań językowych. 
51. Raport z kontroli sanitarnej w kuchni- tworzenie wypowiedzi pisemnej, wyrażanie i uzasadnianie swojego stanowiska.
52. Inwentaryzacja – stosowanie środków językowych w zakresie formularzy, specyfikacji i innych dokumentów związanych z wykonywaniem zadań zawodowych.
53. Zamawianie towaru i marnowanie produktów- ćwiczenia doskonalące umiejętność słuchania ze zrozumieniem, znajdowanie w wypowiedzi określonych informacji.
54. Oferty szkoleniowe w branży gastronomicznej – wyszukiwanie i przekazywanie informacji w języku angielskim, upraszczanie wypowiedzi, zastępowanie nieznanych słów innymi itd.
55. Podanie o pracę – ćwiczenia doskonalące umiejętność pisania, stosowanie formalnego i nieformalnego stylu wypowiedzi.
56. Kultura w pracy związanej z obsługą klienta- ćwiczenia doskonalące umiejętność mówienia, stosowanie zwrotów i form grzecznościowych.
57. Instrukcje, znaki i piktogramy w branży gastronomicznej- ćwiczenia w mówieniu, przekazywanie w języku angielskim informacji zawartych w materiałach wizualnych.
58. Rodzaje diet i żywienie specjalne- przedstawianie publiczne w języku angielskim wcześniej opracowanego materiału / prezentacja.
59. Rozliczenia finansowe usług gastronomicznych – wprowadzenie środków językowych związanych z dokumentacją w branży gastronomicznej.
60. Promowanie  usług gastronomicznych i cateringowych- ćwiczenia w pisaniu ulotek i broszur; stosowanie zasad konstruowania tekstów o różnym charakterze.
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