MATICTPATYPA: IPYT'A IHO3EMHA MOBA (PPAHLY3bKA)

AHoTaunif. J(uciumuiiHa HaJIeXuTh A0 Mepeiky 000B’SI3KOBUX HAaBYAIBHUX TUCIUIUIIH
3a OCBITIHIM piBHEM MaricTp. BoHa 3a0e3neuye ¢popmyBanHs npodeciiiHO-0piEHTOBAHO1
KOMIIETEHTHOCT1 Ta Iepefdadae OBOJOJIHHA IPYrol0 1HO3EMHOIO MOBOIO (YUTaHHS,
ayJit0BaHHs, TOBOPIHHS, MHChMa) Ha piBHI Bl 3aranbHo€BpoONeichKoi mKaJIu MOBHOTO
BOJIOJIIHHSI.

KinbkicTh kpeauTiB: 3

Buxaagau: crapui Bukianadi bessecinbna H.T. / yaka JL.I.

MeTa HaBYAQJBHOI AUCUMILUIIHM: MeETOI0 BUKIAJaHHS HABYaJbHOI AUCIUIUIIHU €
NpakTUYHE OBOJIOMIHHS CTYACHTaMH IIi€l0 MOBOIO Ha piBHI BIl, mo mnepenbavae
(GopMyBaHHS Ta PO3BUTOK KOMYHIKaTHBHO-MOBHHMX HAaBHYOK Ta HABUYOK CIPUHAHSTTS
¢paHIly3pKOi MOBM y MNHUCBbMOBIM (opmi Ta Ha chnyX, (QopmMyBaHHS Ta pPO3BUTOK
BUMOBHUX HaBUYOK, OTPUMAaHHS Ta Mepeaada BIAMOBIIHOT iHPopMmarrii.

Ilonepeani BUMoOru: BosoAiHHS (hpaHIly3bKOI0 MOBOIO Ha piBHI A2 (6akanasp).

IMicasi 3akiHYeHHs1 KYpPCY CTY/AeHT NMOBHHEH 3HATH: crenudiky ¢GpaHKOMOBHOTO
npodeciiHOro TUCKYPCY 1 HOT0 OCHOBHUX >KaHPIB Ha piBHI B1;

Ta BMITH: €(PEKTHBHO BUKOPUCTOBYBaTH (paHIly3bKy MOBY s 37400yTTS 1
nepenaBaHHs GpaxoBoi iHopmarii;

CaMOCTIHHOTO KPUTHYHO MUCJIUTH, aHATI3yBaTH 1 CHHTE3yBaTH, OLIHIOBAaTH 3100yTy
iHbOopMaIrio;

PO3YMITH YCHY Ta TUCHMOBY iHoOpMaIrito 3a GaxoM ¢GppaHIly3bK0I0 MOBOIO;
IIPOJIYKYBAaTH 1 TPaMOTHO O(OPMITFOBATH PI3HOKAHPOBI HAYKOBI TEKCTH (PpaHITy3bKOIO
MOBOIO BIJITTOBITHO /10 CYy4YaCHUX BUMOT;

BOJIOJIITH HAaBUYKAMH aJIeKBATHOT'O YCHOT'O Ta MMMCbMOBOTO TIEPEKIIaly Ha PIBHI PeUCHHS
1 TEKCTY.

MogBa BuK/IaJaHHsA: YKpaiHChKa / (hpaHITy3bKa.

Micue y CTpYKTYpPHO-JOTiUHil cXeMi: yuTaeThcs Ha m’sTomy (Ta MIOCTOMY) PpOIli
HaBYaHHS.

Tepmin BuB4YeHHsi: 1Ba (TpU) CEMECTpPH; TIJICYMKOBHH KOHTPOJIb — €K3aMeEH.



La comida tipica Espafia se caracteriza por el poco uso de las especias. Es muy extendido el uso de
aceite de oliva en la gastronomia espafiola. La variedad de regiones en el pais contribuye a una
diversidad de verduras, cereales, hortalizas, carnes y pescados. Por lo que se considera que los
ingredientes enriquecen méas un plato que su misma preparacion.

Uno de los platos més representativos de la comida espafiola es la paella valenciana, que esta

hecho a base de pollo, conejo, judia verde, pallar, tomate, arroz, aceite de oliva, agua, azafran y sal.
Los postres tipicos de Espafia mas comunes son las rosquillas, el chocolate con churro, las natillas y la
cuajada. Las bebidas tipicas de Espafia son el café, el vino, la sidra, y el aguardiente.

La cerveza entre los espafioles tiene mucha aceptacion y es comun beberla acompafiada de
algln aperitivo. La mas consumida es la de tipo Pilsen. Es una bebida tipica en Espafia que ha ido

ganando aceptacién con el paso del tiempo.
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	Мова викладання: українська / французька.
	Місце у структурно-логічній схемі: читається на п’ятому (та шостому) році навчання.
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