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Materiał powstał w ramach projektu „Partnerstwo na rzecz kształcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadająca potrzebom rynku pracy” w Programie Operacyjnym Wiedza Edukacja Rozwój. Projekt współfinansowany przez Unię Europejską w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.
STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
I. Tygodniowy/semestralny rozkład zajęć z podziałem na przedmioty zawodowe
II. Wstęp do programu
· Opis zawodu

· Charakterystyka programu

· Założenia programowe

III. Cele kierunkowe zawodu – nawiązanie do zadań zawodowych
IV. Programy nauczania dla poszczególnych przedmiotów
nazwa przedmiotu

cele ogólne

cele operacyjne
materiał nauczania - plan wynikowy zgodnie z załączonym schematem  
· działy programowe
· temat jednostki metodycznej – czynności nauczyciela
· wymagania programowe (podstawowe, ponadpodstawowe) – czynności ucznia
· procedury osiągania celów kształcenia, propozycje metod nauczania, środków dydaktycznych do przedmiotu, obudowa dydaktyczna, warunki realizacji

· proponowane metody sprawdzania osiągnięć edukacyjnych ucznia/słuchacza,

· sposoby ewaluacji przedmiotu

V. Sposoby ewaluacji programu nauczania do zawodu  

VI. Zalecana literatura do zawodu, obowiązujące podstawy prawne
Wymogi edytorskie
–       format arkusza papieru:                   A4,

–       czcionka:                                          Arial 10 pkt,

–       zaleca się stosowanie większej czcionki i pogrubienia w nagłówkach i śródtytułach w ujednolicony sposób,

–       interlinia:                                          1,15 wiersza,

–       marginesy:      2,5 cm z każdej strony (góra, dół, lewy, prawy)

–       justowanie (wyrównanie tekstu do obu marginesów),

–       każdy akapit należy rozpoczynać wcięciem 0,5 cm,

–       numeracja – prawa dolna strona (zachowanie ciągłości numeracji, numer niewidoczny na stronie tytułowej)

–       tekst przypisów pisany czcionką Arial 10, interlinia pojedyncza

Uwaga w tabeli tekst równamy do lewej strony, odstępy brak, interlinia brak
TYGODNIOWY/SEMESTRALNY ROZKŁAD ZAJĘĆ
Z PODZIAŁEM NA PRZEDMIOTY ZAWODOWE
	Nazwa i symbol cyfrowy zawodu:

	Nazwa i symbol kwalifikacji:

	Nazwa i symbol kwalifikacji:

	Nazwa przedmiotu kształcenia zawodowego
	Liczba godzin w poszczególnych latach nauki
	Razem
	Uwagi o realizacji

	
	 I
	II
	III
	IV
	V
	
	

	HGT.10. Wykonywanie obsługi kelnerskiej

	Bezpieczeństwo i higiena pracy
	30
	
	
	
	
	30
	

	Podstawy gastronomii
	150
	60
	
	
	
	210
	

	Obsługa kelnerska 1
	90
	90
	60
	
	
	240
	

	Pracownia Obsługa kelnerska zajęcia praktyczne 
	90
	120
	120
	
	
	330
	Kształcenie praktyczne

	Technologia żywienia 1
	
	60
	30
	
	
	90
	

	Język zawodowy
	
	
	30
	
	
	30
	

	Praktyka zawodowa
	4 tygodnie
	
	Kształcenie praktyczne

	
	Razem w k1
	930+4tyg. praktyk
	

	HGT.11. Organizacja usług gastronomicznych

	Obsługa kelnerska 2
	
	
	
	150
	30
	180
	

	Podstawy miksologii
	
	
	
	30
	60
	90
	

	Pracownia Obsługa kelnerska
	
	
	
	90
	60
	150
	Kształcenie praktyczne

	Technologia żywienia 2
	
	
	
	60
	30
	90
	

	Język zawodowy
	
	
	
	60
	30
	90
	

	Praktyka zawodowa
	4 tygodnie
	
	Kształcenie praktyczne

	
	Razem w k2
	600 + 4tyg. praktyki
	

	
	Razem liczba godzin w zawodzie 
	1530
	


OPIS ZAWODU
Technik obsługi kelnerskiej  zajmuje się kompleksową obsługą gościa w zakładach gastronomicznych oraz prowadzi dokumentację sprzedaży i rozliczenia kelnerskie.
Najważniejsze zadania:
· przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obsługi kelnerskiej, tj.: przygotowanie (polerowanie) sztućców, szkła, porcelany oraz naczyń do wydawania potraw i napojów, nakrywanie stołów do konsumpcji z uwzględnieniem pory dnia i składanego zamówienia oraz z wykorzystaniem elementów dekoracyjnych (np. kompozycje kwiatowe);udzielanie konsumentowi informacji dotyczących jadłospisów, wartości odżywczych potraw i technologii ich przyrządzania;

· posługiwanie się narzędziami i przyrządami typu: tace, wózki kelnerskie do serwowania potraw, przyrządy do otwierania puszek i butelek, sztućce do serwowania potraw;

· doradzanie gościowi odpowiedniego asortymentu potraw i napojów w zależności od wymagań dietetycznych, przyzwyczajeń i specyfiki kuchni regionalnej, staropolskiej i innych narodów); 

· przyjmowanie i rejestrowanie zamówień od gości ;

· pobieranie potraw i napojów z kuchni i bufetów oraz ocenianie ich dekoracji i estetyki; serwowanie potraw i napojów;

· sporządzanie lub wykańczanie potraw w obecności konsumenta (tranżerowanie mięsa, filetowanie ryb, grillowanie potraw, flambirowanie zakąsek i deserów, sporządzanie zakąsek gorących i zimnych oraz ich doprawianie, sporządzanie i serwowanie koktajli bezalkoholowych i alkoholowych);

· obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w części handlowej zakładu gastronomicznego, np.: elektronicznych kas kelnerskich, kalkulatorów, komputerów, kostkarek do lodu, zmiana nakryć i obrusów w obecności konsumenta;

· sprzątanie ze stołów z zachowaniem odpowiedniej kolejności i warunków higienicznych;

· inkasowanie należności, rozliczanie z pobranych potraw i napojów oraz dziennego utargu; 

· utrzymywanie porządku na stanowisku pracy oraz przestrzeganie zasad bhp, ppoż. i sanitarno- higienicznych; 

· planowanie, organizowanie i obsługiwanie uczestników przyjęć okolicznościowych z uwzględnieniem obowiązujących zasad nakrywania stołów, rozsadzania gości, pierwszeństwa obsługi.

· opracowywanie karty potraw i napojów na przyjęcia okolicznościowe; 

· propagowanie nowych wyrobów kulinarnych i napojów. Do zadań technika obsługi kelnerskiej należy obsługiwanie gości hotelowych i ewentualnie przygotowywanie prostych posiłków.
Technik obsługi kelnera potrafi:
· dobierać bieliznę i  zastawę stołową, sztućce, nakrywać i dekorować stoły przed przyjęciem gości, zgodnie z zamówieniem oraz obowiązującymi w zakładzie standardami z zachowaniem czystości, porządku i estetyki,
· wykonywać czynności związane z przyjmowaniem gości i zamówień stosując taktyki up-sellingu z użyciem form grzecznościowych,

· dobierać i stosować metody, techniki podawania potraw, napojów i posiłków z zastosowaniem różnych stylów obsługi, z zachowaniem czynności  wykonywanych z prawej czy lewej strony gościa oraz ruchu prawo i lewoskrętnego,
· wykonywać czynności związane z realizacją zamówień room service,

· przygotować stanowisko pracy, nakrycia oraz  sporządzać i podawać potrawy i napoje w serwisie specjalnym,   

· sporządzać  napoje alkoholowe i bezalkoholowe, 

· sprawdzać jakość oraz estetykę wydawanych potraw, napojów i posiłków stosując zasady B.U.F.F, 

· dobierać dokumenty do rozliczania usług kelnerskich i rozliczać usługi kelnerskie zgodnie z zasadami finansowymi i podatku VAT przy  użyciu branżowych programów komputerowych, elektronicznych urządzeń rejestrujących i kas kelnerskich,
· tworzyć, interpretować, oceniać, modyfikować zapisy w karcie menu, napojów i alkoholi,

· dobierać surowce spożywcze i sporządzać potrawy i napoje zgodnie z recepturami i zamówieniem, z zachowaniem bezpieczeństwa jakości                            i bezpieczeństwa żywności oraz dobierać dodatki do sporządzanych potraw i napojów,

· dobierać  urządzenia i drobny sprzęt do sporządzania potraw i napojów  oraz obsługiwać zgodnie z instrukcją obsługi,

· planować i organizować stanowiska pracy i procesy technologiczne zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,

· dobierać i stosować  środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych w gastronomii,

· posługiwać się językiem obcym oraz korzystać z obcojęzycznych źródeł informacji,

· stosować przepisy prawa dotyczące prawa pracy oraz ochrony danych osobowych, 

· przestrzegać  zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w gastronomii,

· udzielać pierwszej pomocy  poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach zagrożenia zdrowia i życia,

· stosować zasady etyki i właściwej komunikacji interpersonalnej z wykorzystaniem cech swojej osobowości w relacjach z gośćmi, przełożonymi i współpracownikami oraz ponosić odpowiedzialność za podejmowane działania.
	
	

	
	


CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU
Program nauczania zawodu technik obsługi kelnerskiej jest programem przedmiotowym. Materiał nauczania w programie został uporządkowany w taki sposób aby kilka razy wracać do tych samych treści nadbudowując je trudniejszymi tematami i kształtować umiejętności zawodowe. Program posiada wiec strukturę spiralną. Taki układ treści programowych ma swoje zalety:

· Umożliwia uczniom stopniowe wzbogacanie zakresu informacji, pogłębianie treści i nabywanie coraz to bardziej skomplikowanych umiejętności,

· Nie ma przerw w praktycznym nauczaniu zawodu w systemie kilkuletniego technikum,

· Możliwość powtórnego omówienia poszczególnych tematów, daje szansę na utrwalanie wiadomości i umiejętności poznanych na początku cyklu kształcenia.

Spiralny układ treści ma duże znaczenie w kontekście egzaminów zewnętrznych, uczeń wracając do treści poznanych na początku cyklu kształcenia wraca do nich nadbudowując je o kolejne treści i umiejętności sprawdzane na egzaminie zawodowym. Program liniowy takiej możliwości nie daje, co powoduje, że uczeń ma trudności z opanowaniem wiedzy i umiejętności z całego cyklu kształcenia -sprawdzanej na koniec edukacji podczas egzaminów potwierdzających kwalifikacje zawodowe.
Warunki kształcenia w zawodzie technik obsługi kelnerskiej: szkoły powinny posiadać odpowiednią liczbę pomieszczeń dydaktycznych z wyposażeniem odpowiadającym najnowszej technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewniać uzyskanie wszystkich efektów kształcenia wymienionych                        w podstawie programowej kształcenia w zawodzie oraz umożliwiać przygotowanie absolwenta do realizowania wymienionych zadań zawodowych.

Wszystkie pracownie do kształcenia zawodowego powinny znajdować się na tej samej kondygnacji najlepiej w bezpośrednim sąsiedztwie lub w pobliżu siebie, aby umożliwić wzajemne korzystanie z wyposażenia przydatnego do prowadzenia ćwiczeń.

Ponadto pracownie powinny spełniać wymagania bezpieczeństwa, higieny i ergonomii pracy oraz bezpieczeństwa przeciwpożarowego zgodnie z przepisami obowiązującymi w gastronomii otwartej.

W kształceniu praktycznym zaleca się korzystanie z zasobów i współpracy z firmami i instytucjami wiodącymi w danym zawodzie.

Program praktyk zawodowych powinien być opracowywany przez zespół nauczycieli kształcenia zawodowego w konsultacji z pracodawcami lub organizacjami pracodawców z branży gastronomicznej, współpracującymi ze szkołą. Zakres treści zawartych w programie praktyk zawodowych powinien odpowiadać potrzebom lokalnego rynku pracy gastronomii otwartej.

Szkoła będzie miała obowiązek zapewnić wszelkie pomoce dydaktyczne potrzebne do nauki zawodu, odpowiednio wyposażone sale do praktycznej nauki zawodu. Uczeń będzie zobowiązany do przestrzegania i podporzadkowania się zasadom obowiązującym w szkole w trakcie nauki zawodu.
ZAŁOŻENIA PROGRAMOWE
 Technik obsługi kelnerskiej  jak każdy pracownik gastronomii, jest zobowiązany do przestrzegania obowiązujących procedur zapewniających bezpieczeństwo zdrowotne i wysoką jakość żywności i żywienia. 

Ze względu na bezpośredni kontakt z gośćmi kelner staje się odpowiedzialny za odpowiednie ich przyjęcie, właściwą atmosferę w zakładzie gastronomicznym, jest „żywą reklamą” zakładu gastronomicznego. 

Zadaniami kelnera nierozerwalnie połączonymi z rozwojem gastronomii, a w szczególności zakładu, w którym pracuje, jest przestrzeganie zasad obowiązujących w gastronomii, ciągłe podwyższanie standardów świadczonych usług, pełnienie roli doradcy, strażnika bezpieczeństwa zdrowia i mienia gości, stosowanie przez kelnera zasad „uznania Gościa”, Up-sellingu przy sprzedaży potraw napojów i usług, aktywnego działania na rzecz planowania, marketingu i promowania usług gastronomicznych.

Bezpośredni kontakt z gośćmi wymaga od kelnera stałej dużej koncentracji, odporności na stres, szczególnych predyspozycji psychofizycznych i wysokiej kultury osobistej, pozytywnego nastawienia do ludzi oraz łatwości komunikowania się z otoczeniem. 

Pomocne kelnerowi w pracy będą również takie cechy jak: umiejętność wzbudzania zaufania, życzliwość, uprzejmość, podzielność uwagi, sprawne tempo pracy, umiejętność budowania trafnych i zwięzłych wypowiedzi. Bardzo istotną i pożądaną umiejętnością w zawodzie kelnera jest umiejętność posługiwania się językiem obcym oraz umiejętność dostosowywania się do zmiennych warunków pracy. 

Zawód kelnera łączy w sobie elementy pracy indywidualnej i zespołowej. Zazwyczaj kelner samodzielnie obsługuje gości, jednak, aby zrealizować jego zamówienie zgodnie z potrzebami gości, z wykorzystaniem nowych technik i w sposób atrakcyjny, musi współpracować z innymi pracownikami zakładu                   (z kelnerami, kucharzami i pionem hotelowym) często w zespołowym systemie obsługi kelnerskiej.

Potrzebę kształcenia w tym zawodzie uzasadnia wciąż wzrastająca się liczba  hoteli różnych placówek gastronomicznych, włączając tradycyjne restauracje               i kawiarnie, cafeterie(kawiarnie o ograniczonym zestawie posiłków), różnego rodzaju bary, placówki typu café shop, puby, kluby nocne, rotisserie, brasserie, tawerny, lokale rozrywkowe, dyskoteki, lokale narodowe (o wyspecjalizowanych kuchniach narodowych i folklorystycznym wystroju), ogródki i tarasy restauracji i kawiarni, gabinety gastronomiczne i sale bankietowe. 

Coraz częściej spożywa się posiłki poza domem, a korzystający z placówek żywieniowych oprócz jedzenia chcą być mile, dobrze, wyjątkowo wręcz obsłużeni. Outsourcing usług gastronomicznych(świadczenie ich w miejscach pracy, użytku publicznego oraz w domu klienta)pozostawia w zakładzie jedną kuchnię z tą  samą obsadą pracowników, a zwiększa ilość zatrudnianych kelnerów. Automatycznie przekłada się to na wzrost możliwości zatrudnienia kelnerów, 

Dodatkowym atutem tego zawodu jest praca w ciągłym kontakcie z ludźmi. Pozwala to rozwijać u kelnera różne umiejętności, poznawać zwyczaje, kulturę różnych narodów, pogłębiać umiejętności językowe. To wszystko ułatwia przeniesienie się na rynek pracy za granicą, gdzie o zatrudnienie w tej branży osobom ze znajomością języka nigdy nie nastręczało kłopotów jak podają dane rynku pracy.

Ponadto z danych statystycznych prowadzonych przez Europejskie Służby Zatrudnienia wynika, że najchętniej widziani są kucharze, kelnerzy i barmani.

Ośrodki wypoczynkowe i mała gastronomia w sezonach wakacyjnym i zimowym potrzebują dodatkowych pracowników tzw. pracowników sezonowych.                 W lecie głównie nad morzem i jeziorami, w górach praktycznie cały rok ale z przewagą okresu zimowego. Preferowane zawody to kucharz, zapotrzebowanie do około 30% i kelner do 25% .
WYKAZ PRZEDMIOTÓW

HGT.10. Wykonywanie obsługi kelnerskiej
Bezpieczeństwo i higiena pracy 

Podstawy gastronomii 

Wstęp do obsługi  kelnerskiej

Pracownia obsługi kelnerskiej 
Podstawy technologii żywienia 
Język zawodowy podstawowy  

Praktyka zawodowa
HGT.11. Organizacja usług gastronomicznych

Obsługa kelnerska

Podstawy miksologii

Pracownia  kelnerska

Technologia żywienia 

Język zawodowy zaawansowany

Praktyka zawodowa
CELE KIERUNKOWE ZAWODU
– nawiązanie do zadań zawodowych

1. Sporządzanie potraw i napojów zgodnie z zasadami gastronomii;

2. Wykonywanie czynności związanych z przyjmowaniem gości;

3. Rozliczanie usług kelnerskich;

4. Planowanie i organizowanie dodatkowych usług gastronomicznych;

5. Planowanie i nadzorowanie pracy kelnera;

6. Prowadzenie baru;

7. Rozliczanie usług gastronomicznych.
PROGRAM NAUCZANIA PRZEDMIOTÓW W ZAWODZIE TECHNIK OBSŁUGI KELNERSKIEJ 
NAZWA PRZEDMIOTU 
Bezpieczeństwo i higiena pracy w gastronomii 

Cele ogólne przedmiotu
1. Zapoznanie z podstawowymi pojęciami w zakresie ergonomii i BHP w gastronomii;

2. Kształtowanie umiejętności organizacji stanowiska pracy zgodnie z BHP;

3. Kształtowanie umiejętności udzielania pierwszej pomocy.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) planować pracę zgodnie z zasadami ergonomii i przepisami BHP,

2) identyfikować źródła zagrożeń zdrowia, życia i mienia oraz środowiska w gastronomii,

3) przestrzegać elementarnych zasad poruszania się w zakładzie gastronomicznym,

4) stosować się do instrukcji obsługi poszczególnych urządzeń i narzędzi na stanowisku pracy,

5) dbać o czystość sprzętu i maszyn oraz porządek w miejscu pracy,

6) używać przydzielonej odzieży ochronnej,

7) stosować się do zasad sanitarno – epidemiologicznych,

8) rozpoznać przyczyny wypadków, zagrożeń zdrowia i życia oraz chorób zawodowych,

9) stosować zasady udzielania pierwszej pomocy w sytuacjach zagrożenia życia lub zdrowia.

MATERIAŁ NAUCZANIA
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI 

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Organizacja pracy zgodnie z BHP
	Terminologia związana z zasadami BHP w gastronomii
	6


	-Wymienić krajowe i unijne akty prawne w zakresie BHP

-Wymienić regulaminy stosowane w gastronomii

-Definiować pojęcie wypadku przy pracy i

choroby zawodowej


	-Opisywać zasady bezpiecznego

zachowania się na stanowisku pracy.

-Identyfikować akty prawne stosowane w gastronomii związane z bezpieczeństwem życia, zdrowia i mienia

-Wymienić przyczyny i skutki wypadków przy pracy i i powstawania najczęstszych chorób zawodowych związanych z pracą kelnera
	I

	
	Zasady ergonomii na stanowisku pracy


	5
	-Wymienić zasady poruszania się w miejscu pracy.

-Definiować zasady ergonomii przy organizacji stanowiska pracy pracownika
	-Stosować zasady poruszania się w miejscu pracy

-Planować pracę zgodnie z zasadami ergonomii
	I

	
	Zasady sanitarno - epidemiologiczne


	6
	-Przestrzegać zasad higieny

Używać odzieży ochronnej i sprzętu

-Określać skutki oddziaływania czynników szkodliwych i niebezpiecznych na organizm człowieka
	Stosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej

-Przestrzegać konieczności używania odpowiedniej i wymaganej odzieży i sprzętu

-Wymienić czynniki szkodliwe i niebezpieczne dla organizmu człowieka


	I

	Zagrożenia dla zdrowia, życia i mienia
	Pierwsza pomoc w stanach zagrożenia zdrowia i życia
	5
	-Wymienić przyczyny wypadków i zagrożeń.

-Podać numery telefonów alarmowych.

-Stosować zasady udzielania pierwszej pomocy
	-Identyfikować źródła zagrożeń zdrowia i życia

-Dobierać sposoby udzielania pierwszej pomocy

-Udzielać pierwszej pomocy w stanach zagrożenia życia i zdrowia
	I

	
	Zagrożenia dla środowiska
	4
	-Przestrzegać zasad ochrony środowiska przy realizacji zadań zawodowych w gastronomii                        -Stosować zasady  segregacji odpadów
	-Wymieniać zasady ochrony środowiska przy pracy w gastronomii

-Określać miejsce i sposoby segregacji odpadów
	I

	
	Zagrożenia mienia
	4
	-Przestrzegać zasad jednokierunkowego ruchu obsługi

-Określić zasadę warunkowego zaufania do zachowania gościa

-Określić zasadę postepowania z rzeczami pozostawionymi przez gościa 

-Przestrzegać RODO
	-Wymienić zasady prawidłowego poruszania się na sali konsumenckiej

-Przewidzieć zachowanie gościa podczas obsługi

-Przestrzegać zasady postępowania z rzeczami pozostawionymi przez gościa

-Przestrzegać RODO
	I




PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu BHP w gastronomii, proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające jak: pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja. 
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, przepisy prawne dotyczące prawa pracy etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką bezpieczeństwa            i higieny pracy w gastronomii i inne treści multimedialne,
· rekwizyty do ćwiczeń i symulacji t.j zestawy do pozorowania ran, ćwiczeniowe fantomy dorosłe i dziecięce, podstawowy sprzęt (defibrylator AED) oraz ćwiczebna apteczka pierwszej pomocy.

   Zajęcia powinny się odbywają się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do Internetu. 
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
   Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe i wielopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę obowiązujących przepisów prawnych dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy oraz  metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
NAZWA PRZEDMIOTU 
Podstawy gastronomii
Cele ogólne przedmiotu
1. Nabywanie umiejętności  rozpoznawania i klasyfikowanie produktów i półproduktów w procesach gastronomicznych;

2. Poznanie zastosowania maszyn i urządzeń stosowanych w części  ekspedycyjnej i handlowej;

3. Nabywanie umiejętności układania jadłospisów;

4. Stosowanie programów komputerowych;

5. Kształtowanie świadomości poczucia odpowiedzialności za innych.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) wyjaśnić pojęcia surowiec, półprodukt, wyrób gotowy,

2) rozróżnić metody obróbki wstępnej i właściwej surowców i półproduktów w sporządzaniu potraw i napojów,

3) stosować procesy technologiczne przy sporządzaniu potraw i napojów,

4) planować i układać karty menu zgodnie z zapotrzebowaniem,

5) klasyfikować i rozróżniać diety żywieniowe,

6) odróżniać maszyny i sprzęt w części ekspedycyjnej i handlowej,

7) przestrzegać i rozpoznawać krytyczne punkty kontroli występujące w gastronomii,

8) używać programów komputerowych, stosowanych w gastronomi,

9) stosować zasady rzetelności w pracy kelnera.
MATERIAŁ NAUCZANIA
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Produkty i półprodukty w gastronomii
	Klasyfikacja i ocena towaroznawcza produktów i półproduktów
	30
	Rozpoznawać surowce i półprodukty w zależności od zastosowania w gastronomii

-Oceniać ocenę organoleptyczną produktów stosowanych w gastronomii

-Rozróżniać metody utrwalania żywności
	-Wykorzystywać surowce i półprodukty do sporządzania potraw.

-Dokonywać oceny organoleptycznej produktów stosowanych w gastronomii

-Zastosować metody utrwalania żywności
	I

	
	Czynności wykonywane przy obróbce wstępnej i właściwej
	25
	-Rozróżniać podstawowe procesy technologiczne.

-Opisywać nowoczesne metody sporządzania potraw i napojów
	-Stosować podstawowe procesy technologiczne

-Planować proces technologiczny sporządzania potraw i napojów zgodnie z recepturą
	I

	
	Składniki pokarmowe w żywieniu i dietetyce


	35
	-Wymieniać składniki odżywcze żywności.

-Wymieniać składniki pokarmowe przy komponowaniu potraw i napojów.

-Obliczać wartość odżywczą żywności


	-Dokonywać podziału składników odżywczych żywności

-Planować dobór składników pokarmowych przy komponowaniu poszczególnych potraw i napojów

-Rozróżniać wartości odżywcze poszczególnych produktów
	I

	Charakterystyka kart menu 
	Zasady komponowania jadłospisów
	20
	-Rozróżniać rodzaje jadłospisów

-Wymienić czynności wstępne przy planowaniu karty menu potraw i napojów

-Opisywać cel powstania jadłospisu roboczego


	-Stosować zasady układania jadłospisów.

-Precyzować cel i czynności wstępne planowanej karty potraw i napojów

-Ułożyć jadłospis roboczy


	I

	
	Rodzaje jadłospisów
	15
	-Opisywać jadłospisy okolicznościowe.

-Wymienić powody  powstawania jadłospisów okolicznościowych
	-Wymienić rodzaje jadłospisów okolicznościowych

-Określić cel powstawania jadłospisów okolicznościowych
	I

	Maszyny i urządzenia w gastronomii
	Zastosowanie maszyn i urządzeń do produkcji potraw i napojów
	25
	-Klasyfikować maszyny i urządzenia. występujące w gastronomi

-Rozróżniać drobny sprzęt stosowany do sporządzania potraw i napojów
	-Obsługiwać maszyny i urządzenia stosowane w gastronomii

-Dobierać drobny sprzęt do sporządzania potraw i napojów
	I

	
	Sprzęt specjalistyczny używany na stanowisku pracy kelnera
	20
	-Rozpoznawać sprzęt specjalistyczny.

-Opisywać przeznaczenie danego sprzętu specjalistycznego
	-Scharakteryzować sprzęt specjalistyczny 

-Zastosować sprzęt specjalistyczny przy produkcji potraw i napojów


	II

	Programy i systemy komputerowe w gastronomii
	Praktyczne zastosowanie systemów i urządzeń komputerowych
	20
	-Wymieniać i rozpoznawać urządzenia i systemy komputerowe

-Określać funkcję programów komputerowych stosowanych w gastronomii
	-Scharakteryzować urządzenia i systemy komputerowe

-Zastosować programy i urządzenia komputerowe na stanowisku kelner
	II

	Etyka zawodowa
	Sumienne wykonywanie swoich zadań na stanowisku pracy
	10
	-Okazywać duże zainteresowanie pracą

-Opisywać  obowiązujący kodeks pracy 

-Używać poprawnej polszczyzny

-Przestrzegać kultury osobistej 
	-Wykazać się zainteresowaniem  i kreatywnością w wykonywaniu swoich obowiązków

-Stosować się do zasad obowiązującego kodeksu pracy 

-Wykazywać się dużą elokwencją 

-Wykazać się dużą kultura osobistą
	II

	
	Pozytywne nastawienie do obowiązków w pracy
	10
	-Wymieniać wpływ pozytywnego nastawienia na rzetelność wykonywanej pracy

-Omówić zasady przestrzegania obowiązków w pracy
	-Wykazać się pozytywnym nastawieniem w rzetelnym wykonywaniu swojej pracy

-Wykazać się przestrzeganiem zasad obowiązujących w pracy 
	II


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
W nauczaniu Podstaw gastronomii wykorzystać należy szerokie i zróżnicowane spektrum metod, w szczególności:

· metody podające t.j. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody eksponujące np. film, pokaz połączony z pokazem programów komputerowych,

· metody praktyczne, w tym pokaz.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematów, rysunków czy przykładów graficznych a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne treści multimedialne. 
 Proponuje się następujące formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające:
- dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności

- dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
  Ocenianiu podlegać będzie umiejętność klasyfikacji żywności, rozróżniania surowców i półproduktów, dokonywania oceny towaroznawczej                                    i organoleptycznej, rozróżniania metod utrwalania żywności, rozróżniania systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności i żywienia, rozróżniania i stosowania programów komputerowych oraz przestrzegania zasad zrównoważonego rozwoju w gastronomii.

Do oceny osiągnięć edukacyjnych uczących się proponuje się  przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru. 

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                      w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
NAZWA PRZEDMIOTU 
Wstęp do obsługi kelnerskiej
Cele ogólne przedmiotu
1. Poznanie  wymagań w zawodzie kelner;

2. Poznanie systemów obsługi gościa;

3. Ogólne wiadomości o lokalach gastronomicznych;

4. Stosowane metody serwisów kelnerskich;

5. Charakterystyka części handlowej zakładu gastronomicznego;

6. Kształtowanie świadomości etycznego zachowania w stosunku do gości.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) opisywać sylwetkę zawodową kelnera,

2) przestrzegać higieny osobistej i znać elementy wyposażenia kelnera i stroju służbowego,

3) scharakteryzować systemy obsługi gościa,

4) wyróżnić typy i rodzaje lokali gastronomicznych,

5) opisać funkcjonalny układ pomieszczeń w lokalu gastronomicznym,

6) wymienić urządzenia i wyposażenie części handlowej i ekspedycyjnej,

7) zastosować  metody serwisów kelnerskich,

8) przygotować salę konsumencką do obsługi gości,

9) opanować technikę noszenia naczyń i tac,

10) opanować technikę sprzątania ze stołu,

11) przestrzegać zasad dobrego wychowania w kontaktach z gościem.

MATERIAŁ NAUCZANIA 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Charakterystyka zawodu kelner
	Wymagania w stosunku do zawodu kelner
	20
	-Opisać wymagania dla zawodu kelner.

-Opisać cechy wyglądu i charakteru kelnera

-Opisać wymagania psychofizyczne w zawodzie kelner
	-Stosować się do wymagań zawodowych kelnera

-Wymienić cechy wyglądu i charakteru kelnera

-Scharakteryzować wymagania psychofizyczne w zawodzie kelner
	I

	
	Higiena i wygląd kelnera
	20
	-Opisać zasady higieny w zawodzie.

-Opisać ubiór i wyposażenie kelnera
	-Stosować zasady higieny w zawodzie kelner.

-Wymienić elementy ubioru i wyposażenia kelnera
	I

	Rodzaje systemów obsługi gościa
	Kelner rewirowy


	7
	-Scharakteryzować stanowisko pracy kelnera rewirowego

-Scharakteryzować wady i zalety kelnera rewirowego
	-Zaprezentować stanowisko pracy kelnera rewirowego

-Wyszczególnić wady i zalety kelnera rewirowego
	

	
	System grup specjalistycznych
	6
	-Wymienić kelnerów  wchodzących w skład grupy specjalistycznej

-Wymienić wady i zalety grupy specjalistycznej
	-Scharakteryzować kelnerów wchodzących w skład grupy specjalistycznej

-Wyszczególnić i podać przykłady wad i zalet grupy specjalistycznej
	V

	
	System brygadowy
	6
	-Wymienić kelnerów wchodzących w skład brygady

-Wymienić wady i zalety systemu brygadowego
	-Scharakteryzować kelnerów wchodzących w skład brygady

-Wyszczególnić wady i zalety systemu brygadowego
	V

	Podział, rodzaje i kategorie zakładów gastronomicznych
	Podział i zakłady typu żywieniowego
	30
	-Rozróżniać podział zakładów gastronomicznych

-Opisać funkcjonalny podział pomieszczeń w  zakładzie gastronomicznym

-Podać przykłady lokali żywieniowych.

-Charakteryzować lokale żywieniowe
	-Wymienić i uzasadniać podział zakładów gastronomicznych

-Wymienić i uzasadniać funkcjonalny podział pomieszczeń w zakładzie gastronomicznym

-Wymienić i kategoryzować lokale żywieniowe

-Wymienić charakterystyczne cechy lokali żywieniowych
	I

	
	Zakłady typu uzupełniającego
	25
	-Podać przykłady lokali uzupełniających

-Charakteryzować lokale uzupełniające 
	-Wymienić i kategoryzuje lokale uzupełniające

-Wymienić charakterystyczne cechy lokali uzupełniających
	II

	
	Punkty gastronomiczne
	25
	-Podać  przykłady punktów gastronomicznych

-Charakteryzować punkty gastronomiczne
	-Wymienić punkty gastronomiczne.

-Wymienić charakterystyczne cechy punktów gastronomicznych
	II

	Obowiązki kelnera, metody i techniki  obsługi 
	Przygotowanie  sali konsumenckiej 


	40


	-Opisać  zasady przygotowania stanowiska pracy i sali konsumenckiej.

-Wymienić zasady sprzątania sali konsumenckiej po zakończonej pracy
	-Stosować zasady przygotowania stanowiska pracy i sali konsumenckiej

-Stosować zasady sprzątania sali konsumenckiej po zakończonej pracy
	II



	
	Zasady obsługi gości
	40
	-Opisać metody i techniki serwisu kelnerskiego.

-Opisać rodzaje i techniki noszenia tac kelnerskich.

-Opisać techniki i zasady noszenia talerzy i drobnej zastawy stołowej.

-Opisać zasady sprzątania ze stołów.


	-Stosować metody i techniki serwisu kelnerskiego

-Wymienić rodzaje i stosuje techniki noszenia tac kelnerskich

-Stosować techniki i zasady noszenia talerzy i drobnej zastawy stołowej z przestrzeganiem przepisów BHP

-Stosować zasady sprzątania ze stołów
	III

	
	Rozliczenia kelnera po obsłudze gości indywidualnych
	10
	-Rozpoznać sposoby rozliczania się z gościem

-Wymienić systemy rachunkowe i sposoby zakończenia rachunku


	-Stosować sposoby rozliczania się z gościem

-Stosować systemy rozliczeń rachunkowych i sposoby ich zakończenia
	III

	Przestrzeganie zasad zachowania w miejscu pracy
	Odpowiednie zachowanie w kontaktach międzyludzkich


	10
	-Opisać zasady zachowania na zapleczu

-Opisać zasady zachowania na Sali


	-Przestrzegać zasad zachowania na zapleczu

-Przestrzegać zasad zachowania na Sali
	III

	
	Zachowanie przy gościu
	
	-Opisać zasady dobrego zachowania w kontaktach z gościem

-Opisać stosowanie zwrotów grzecznościowych
	-Opisać zasady dobrego zachowania w kontaktach z gościem

-Opisać stosowanie zwrotów grzecznościowych
	III


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

  W nauczaniu proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające jak: wykład, pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja. 
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką surowców                      i produkcji gastronomicznej i inne treści multimedialne.
   Zajęcia powinny się odbywają się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do Internetu(1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniów). 
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
   Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe i wielopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę receptur gastronomicznych, procesów technologicznych oraz  metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                    w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
NAZWA PRZEDMIOTU 
Obsługa kelnerska 
Cele ogólne przedmiotu
1. Podnoszenie kwalifikacji w zawodzie kelner;

2. Serwis specjalny;

3. Zasady w specjalności sommelier;

4. Zasady w specjalności barman;

5. Systemy zespołowe stosowane w obsłudze gości;

6. Systemy obsługi przyjęć okolicznościowych, bankietów i cateringów.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:
1) podnosić i utrwalać zdobytą wiedzę w zawodzie kelner,

2) charakteryzować serwis specjalny,

3) dobierać odpowiednie narzędzia specjalistyczne do serwisu specjalnego,

4) charakteryzować zasady bycia sommelierem,

5) wyszczególnić elementy warsztatu pracy i obowiązki sommeliera,

6) scharakteryzować sylwetkę barmana,

7) wyszczególnić elementy baru,

8) wymienić systemy zespołowe w pracy kelnera przy obsłudze przyjęć

9) scharakteryzować przyjęcia okolicznościowe i bankiety w gastronomii,
10) planować i obsługę catering.
MATERIAŁ NAUCZANIA 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Poszerzać kwalifikacje w zawodzie kelner
	Utrwalanie nabytych wiadomości
	30
	-Wymienić nabyte umiejętności w pracy kelnera

-Wymienić poznane techniki obsługi gościa
	-Scharakteryzować nabyte umiejętności w pracy kelnera

-Zademonstrować poznane techniki obsługi gościa
	IV

	
	Serwis specjalny wyższym stopniem obsługi gościa
	40
	-Wymienić  urządzenia i narzędzia stosowane przy serwisie specjalnym

-Wymienić potrawy i napoje sporządzane przez kelnera przy gościu

-Scharakteryzować technikę flambirowania potrawy
	-Posługiwać się urządzeniami i narzędziami przy serwisie kelnerskim

-Przygotować potrawy i napoje sporządzane przez kelnera przy gościu

-Zademonstrować technikę flambirowania potrawy
	IV

	
	Charakterystyka stanowiska pracy sommeliera
	30
	-Scharakteryzować historię i sposoby podawania wina

-Scharakteryzować sylwetkę sommeliera

-Wymienić zasady pracy i wyposażenie sommeliera
	-Opanować historię i sposoby podawania wina

-Zademonstrować sylwetkę sommeliera

-Stosować zasady pracy i wyposażenie sommeliera
	IV

	
	Charakterystyka stanowiska pracy barmana
	48
	-Znać historię i sposoby podawania alkoholi na barze

-Scharakteryzować sylwetkę barmana

-Wymienić urządzenia i drobny sprzęt będący na wyposażeniu baru

-Scharakteryzować technikę przygotowywania napojów gorących i gorących mieszanych

-Scharakteryzować technikę robienia napojów zimnych, zimnych mieszanych i alkoholowych 
	-Opanować historię i sposoby podawania alkoholi na barze

-Zaprezentować sylwetkę barmana

-Stosować urządzenia i drobny sprzęt będący na wyposażeniu baru

-Opanować technikę przygotowania napojów gorących i gorących mieszanych

-Opanować technikę robienia napojów zimnych, zimnych mieszanych i alkoholowych 
	IV

	Charakterystyka przyjęć okolicznościowych
	Przyjęcia zasiadane
	10
	-Scharakteryzować przyjęcia zasiadane

-Wymienić sposoby nakrywania stołów przy przyjęciach zasiadanych

-Scharakteryzować sposoby dekoracji stołów przy przyjęciach zasiadanych

-Wymienić systemy obsługi przyjęć zasiadanych
	-Wyszczególnić przyjęcia zasiadane

-Scharakteryzować sposoby nakrywania stołów przy przyjęciach zasiadanych

-Wyszczególnić sposoby dekoracji stołów przy przyjęciach okolicznościowych

-Wyszczególnić sposoby obsługi przyjęć zasiadanych
	V

	
	Organizacja przyjęć na stojąco
	10
	-Wymienić przyjęcia organizowane na stojąco

-Wymienić stoły używane do przyjęć na stojąco 

-Wymienić systemy obsługi przyjęć organizowanych na stojąco
	-Wyszczególnić  przyjęcia organizowane na stojąco

-Scharakteryzować stoły używane do przyjęć na stojąco

-Wyszczególnić i scharakteryzować sposoby obsługi przyjęć organizowanych na stojąco
	V

	Catering-usługa gastronomiczna poza lokalem
	Przygotowanie cateringu


	12
	-Opisać historię początków cateringu

-Omówić logistykę w przygotowaniu cateringu 


	-Scharakteryzować historię początków cateringu

-Stosować logistykę w przygotowaniu cateringu
	V

	
	Obsługiwanie cateringu
	
	-Wymienić czynności przygotowawcze przy przygotowaniu cateringu

-Wymienić systemy obsługi cateringu
	-Scharakteryzować czynności przygotowawcze przy przygotowaniu cateringu

-Scharakteryzować zasady obsługi cateringu
	V


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
  W nauczaniu proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające jak: wykład, pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja. 
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, etc.

· Wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką surowców                    i produkcji gastronomicznej i inne treści multimedialne.
   Zajęcia powinny się odbywają się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do Internetu (1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniów). 
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
   Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe i wielopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę receptur gastronomicznych, procesów technologicznych oraz  metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                     w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
NAZWA PRZEDMIOTU 
Podstawy technologii żywienia 

Cele ogólne przedmiotu
1. Przyswajanie procesów technologicznych stosowanych przy produkcji potraw i napojów;

2. Ocenianie wartości produktów i półproduktów  stosowanych przy produkcji potraw i napojów;

3. Sporządzanie potraw i napojów zgodnie z recepturą i zamówienie.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) dobierać procesy technologiczne do produkcji potraw,

2) segregować produkty i półprodukty do odpowiednich potraw i napojów,

3) modyfikować receptur zgodnie z zapotrzebowaniem,

4) dobierać dodatki do potraw i napojów.

MATERIAŁ NAUCZANIA 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Zapoznanie się z procesami technologicznym
	Przygotowanie potraw i napojów na gorąco i zimno
	30
	-Scharakteryzować przygotowanie potraw

-Scharakteryzować wpływ temperatury na  potrawy
	-Wymienić przygotowanie potraw

-Wymienić  poszczególne potrawy i zmiany jakie w nich zachodzą pod wpływem temperatury
	II

	
	Ocena jakości odżywczej w gotowych potrawach
	30
	-Opisać składniki odżywcze danych potraw

-Rozpoznać wpływ procesu technologicznego na witaminy
	-Wymienić składniki odżywcze w potrawach i zmiany jakie zaszły po procesach technologicznych

-Wymienić witaminy i ich reakcję na procesy technologiczne
	II

	
	Dodatki przy sporządzaniu potraw i napojów
	30
	-Opisać rolę dodatków w gotowych daniach

-Rozpoznać cel stosowania dodatków w potrawach
	-Wymienić dodatki  ich rolę i pochodzenie w gotowych potrawach

-Wymienić cel stosowania dodatków w potrawach
	III


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu technologii należy wykorzystać należy szerokie i zróżnicowane spektrum metod, w szczególności:

· metody podające t.j. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody eksponujące np. film, pokaz połączony z pokazem programów komputerowych,

· metody praktyczne, w tym pokaz.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematów, rysunków czy przykładów graficznych a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne treści multimedialne. 
 Proponuje się następujące formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające:
- dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności

- dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
Ocenianiu podlegać będzie umiejętność klasyfikacji żywności, rozróżniania surowców i półproduktów, dokonywania oceny towaroznawczej                                 i organoleptycznej, rozróżniania metod utrwalania żywności, rozróżniania systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności i żywienia, rozróżniania i stosowania programów komputerowych oraz przestrzegania zasad zrównoważonego rozwoju w gastronomii.

Do oceny osiągnięć edukacyjnych uczących się proponuje się  przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru. 

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

    Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                     w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
NAZWA PRZEDMIOTU
Język obcy w gastronomii
Cele ogólne przedmiotu
1. Poznanie słownictwa zawodowego z zakresu nazw potraw, napojów, sprzętu i maszyn;

2. Poznanie słownictwa z zakresu wykonywanych czynności przez kelnera;

3. Rozpoznawanie dokumentów związanych z bezpośrednią pracą kelnera na sali w języku obcym;

4. Kształtowanie kompetencji w komunikacji w języku obcym w miejscu pracy.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) stosować słownictwo w języku obcym z zakresu nazw surowców, potraw, napojów, sprzętu i maszyn,

2) stosować słownictwo w języku obcym z zakresu wykonywanych czynności kucharza,

3) analizować w języku obcym teksty zawodowe, np. ofert pracy, receptury, karty menu,

4) sporządzać w języku obcym list motywacyjny i CV,

5) komunikować się w języku obcym w miejscu pracy w celu wykonywania zadań zawodowych.
MATERIAŁ NAUCZANIA 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Podstawowe słownictwo dla gastronomii
	Nazwy surowców, potraw, napojów, sprzętu i urządzeń gastronomicznych
	8
	-Przetłumaczyć na język polski nazwy surowców, potraw, napojów, sprzętu i urządzeń gastronomicznych
	-Rozróżniać nazwy potraw, napojów, sprzętu i urządzeń gastronomicznych

	III

	
	Stanowisko pracy
	8
	-Nazywać w języku obcym stanowiska pracy

w zakładzie gastronomicznym

-Określać w języku obcym stanowiska pracy w zakładzie gastronomicznym
	-Scharakteryzować w języku obcym stanowisko pracy i zadania kelnera

	III

	
	Czynności zawodowe kelnera
	8
	-Nazywać w języku obcym czynności kelnera
	
	III

	
	Receptury gastronomiczne i karty menu
	8
	-Przetłumaczyć receptury gastronomiczne i karty menu

-Nazywać w języku obcym zwroty występujące w recepturach i kartach menu

-Przygotować w języku obcym receptury gastronomiczne i karty menu
	
	III

	Komunikacja w języku obcym w zakładzie gastronomicznym
	Rozmowa z pracodawcą i współpracownikami
	12
	-Komunikować się z pracodawcą i współpracownikami w zakładzie gastronomicznym w celu wykonywania zadań zawodowych

-Używać słownictwo zawodowe w trakcie wykonywania zadań zawodowych kelnera
	
	III

	
	Analiza ofert pracy i informacji reklamowych
	10
	-Analizować oferty pracy w języku obcym

-Korzystać z obcojęzycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert pracy
	
	III

	
	List motywacyjny i CV
	10
	-Sporządzać list motywacyjny i CV

-Przetłumaczyć list motywacyjny i CV w języku obcym
	
	III


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
   W nauczaniu języka obcego w gastronomii proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:

· metody podające jak: pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne.

Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu wydruki receptur gastronomicznych obcojęzycznych, fotografie wyrobów gastronomicznych, katalogi w języku obcym maszyn i urządzeń gastronomicznych, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, słowniki, etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych obcojęzycznych związane z produkcja gastronomiczną, filmy dydaktyczne w języku obcym związane z surowcami oraz produkcją gastronomiczną,
   Zajęcia powinny się odbywają się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do Internetu- 1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniów.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
   Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe i wielopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne-komunikacyjne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę obcojęzycznych tekstów związanych z produkcją gastronomiczną, metoda symulacyjna oraz metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.
EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                     w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
PRAKTYKI ZAWODOWE

	HGT.10.  Wykonywanie usług kelnerskich

	Uszczegółowione efekty kształcenia 11.2. Planowanie usług gastronomicznych
Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi: 
	Poziom wymagań programowych (P lub PP)
	Kategoria taksonomiczna
	Materiał kształcenia

	BHP(3)5.ocenić przestrzeganie bezpieczeństwa i higieny pracy pracowników w zakładzie odbywania praktyki; 
	P
	C
	- Funkcjonowanie zakładu gastronomicznego w rzeczywistych warunkach rynkowych – zapoznanie z układem funkcjonalnym i stanowiskami pracy w zakładzie gastronomicznym;

- Praktyczne zastosowanie przepisów i procedur obowiązujących w zakładzie gastronomicznymi, instruktaż stanowiskowy, obowiązki kelnera w zakładzie gastronomicznym;
- Czynności porządkowe jako krytyczne punkty kontroli w zakładzie gastronomicznym;
- Utrzymanie czystości zastawy stołowej oraz sprzętu serwisowego;
- Porcjowanie, dekorowane potraw i napojów przed ich wydaniem;
- Przygotowanie rozdzielni kelnerskiej do otwarcia zakładu;
- Przygotowanie sal konsumenckich, baru  do przyjęcia gości;
- Zapoznanie z kartą menu;
- Organizacja pracy kelnerów i ich współpraca podczas obsługi gości zakładu, pracy w barze i gości przyjęć okolicznościowych;
- Czynności wykonywane przez pomocnika kelnerskiego podczas obsługi gości;
- Obsługiwanie gości pod nadzorem kelnera;
- Serwis specjalny – obserwowanie pracy kelnerów i czynności pomocnicze;
- Praca w barze – parzenie i podawanie napojów gorących, nalewanie i  podawanie napojów bezalkoholowych i alkoholowych, sporządzanie i podawanie napojów z dodatkiem alkoholu;
- Czynności porządkowe w czasie wykonywania usług i po zamknięciu zakładu;
- Rejestrowanie zamówień i obsługa urządzeń stosowanych do rozliczeń kelnerskich pod nadzorem kelnera;

- Dokumentacja pracy  obowiązujące kelnera w zakładzie praktyki;

- Obsługa programów komputerowych stosowanych przez kelnera w obsłudze gości. 



	BHP(3)6.wskazać zasady postępowania w zakresie  bezpieczeństwa i higieny pracy obowiązujące w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	B
	

	BHP(4)5.wskazać stanowiska pracy o zwiększonym zagrożeniu dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	B
	

	BHP(4)4.zachować  bezpieczeństwo  przy  pracy w celu uniknięcia zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka;
	P
	C
	

	BHP(5)5.zastosować zabezpieczenia  kelnera przed czynnikami szkodliwymi w pracy zawodowej;
	P
	C
	

	BHP(7)7.zastosować zasady ergonomii, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas wykonywania zadań zawodowych kelnera;  
	P
	C
	

	BHP(8)2.zastosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej w pracy kelnera;  
	P
	C
	

	BHP(9)5.przestrzegać zasad bezpieczeństwa, higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas wykonywania prac kelnerskich;
	P
	C
	

	BHP(10)3.udzielić pierwszej pomocy poszkodowanym w stanach zagrożenia zdrowia i życia;
	P
	C
	

	PKZ(T.e)(6)7.zapoznać się z instrukcją obsługi przed rozpoczęciem użytkowania maszyn i urządzeń w zakładzie praktyki;
	P
	C
	

	PKZ(T.e)(6)6.posłużyć się, zgodnie z instrukcją  wyposażeniem  technicznym zakładu;
	P
	C
	

	PKZ(T.e)(7)9.zabezpieczyć jakość  żywności na różnych etapach łańcucha żywnościowego w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.1(1)5.ocenić jakość surowców stosowanych do przygotowywania półproduktów potraw i napojów;
	P
	C
	

	T.10.1(2)6.zaproponować sposoby i warunki przechowywania nowej dostawy surowców i półproduktów w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.1(4)5.dobrać surowce do sporządzenia potraw i napojów;
	P
	C
	

	T.10.1(3)6.dobrać metody i techniki do sporządzania potraw i napojów;
	P
	C
	

	T.10.1(6)4.przeprowadzić obróbkę wstępną surowców w celu przygotowania półproduktów do sporządzania potraw i napojów;
	P
	C
	

	T.10.1(5)6.zastosować maszyny, urządzenia i sprzęt kuchenny do przeprowadzenia procesów przy sporządzaniu określonych potraw, napojów;  
	P
	C
	

	T.10.1(7)7.sporządzić potrawy i napoje charakterystyczne dla kuchni polskiej i różnych stron świata na podstawie receptury uzupełnionej zdjęciem gotowego wyrobu;
	P
	C
	

	T.10.1(7)9.sporządzić wybrane potrawy z przeznaczeniem do tranżerowania i filetowania;
	P
	C
	

	T.10.1(7)8.zastosować technikę flambirowania do sporządzania potraw i napojów;
	P
	C
	

	T.10.1(8)4.ocenić organoleptycznie sporządzone potrawy i napoje i porównać zgodność wyników z normami;
	P
	C
	

	T.10.1(9)5.zastosować przyjęte w zakładzie zasady porcjowania, dekoracji potraw i napojów podczas wydawania i w serwisie specjalnym;
	P
	C
	

	T.10.1(10)8.wydać potrawy i napoje o określonych standardami wyróżnikach jakości;
	P
	C
	

	T.10.1(10)5.zastosować systemy zabezpieczenia potraw i napojów od zakupu surowców do półproduktu i ekspedycji  wyrobów gotowych;
	P
	C
	

	T.10.1(10)9.zastosować systemy utrzymania w czystości stanowisk pracy, maszyn, urządzeń i sprzętu  gastronomicznego w sposób zapewniający wysoką jakość i bezpieczeństwo produkcji potraw i napojów w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.1(11)5.zastosować procedury postępowania w przypadku przekroczenia CCP podczas obrotu surowca, półproduktu i gotowego wyrobu w zakładzie;
	P
	D
	

	T.10.2(1)7.określić zakresy obowiązków kelnerów w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	B
	


	T.10.2(1)8.rozpoznać systemy obsługi gości w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.2(2)4.ocenić strój służbowy i wyposażenie niezbędne w pracy kelnera;
	P
	B
	

	T.10.2(15)7.przeprowadzić czynności porządkowe w sali konsumenckiej przed przybyciem gości(zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki);
	P
	C
	

	T.10.2(3)11.przygotować stanowiska pracy kelnerów przed rozpoczęciem działalności handlowej zakładu, zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.2(3)12.nakryć stoły przed przybyciem gości zgodnie ze standardami obsługi przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;  
	P
	C
	

	T.10.2(4)7.wykonać czynności związane z realizacją zamówienia zgodnie z planem, standardami obsługi z uwzględnieniem  różnych typów charakterologicznych gości;
	P
	C
	

	T.10.2(5)7.zinterpretować zapisy w karcie menu i napojów zakładu odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.2(6)4.doradzić gościom indywidualnym i grupowym wybór potraw i napojów korzystając z karty menu;
	P
	C
	

	T.10.2(7)6.przyjąć i zarejestrować zamówienie gości w formie papierowej i z zastosowaniem przenośnych urządzeń rejestrujących oraz  kasy kelnerskiej  zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie, w którym uczeń odbywa praktykę; 
	P
	C
	

	 T.10.2(8)11.dobrać wyposażenie techniczne do wykonania prac kelnerskich zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.2(9)5.uzupełnić nakrycie stołu zgodnie z zamówieniem gości stosując przyjęte zasady obsługi gości i standardy pracy przyjętymi w zakładzie, w którym uczeń odbywa praktykę;
	P
	C
	

	T.10.2(10)9.przygotować potrawy w obecności gości;
	P
	D
	

	T.10.2(10)11.przygotować, sporządzić i podać napoje bezalkoholowe, alkoholowe i z dodatkiem alkoholu w barze zakładu odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.2(11)3.odebrać z ekspedycji i baru potrawy i napoje zgodnie z normami; 
	P
	C
	

	T.10.2(12)5.zastosować urozmaicone metody i techniki  serwowania  do  realizacji  zamówień na  potrawy i napoje, posiłki w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.2(13)6.wykonać zadania związane z obsługą kelnerską podczas przyjęć okolicznościowych innych usług gastronomicznych oraz imprez w zakładzie i poza zakładem gastronomicznym, zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.2(14)9.wykonać czynności związane z realizacją określonego zamówienia room service, zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie odbywania praktyki;
	P
	C
	

	T.10.2(7)7.zamknąć zamówienie gości w formie papierowej i z zastosowaniem przenośnych urządzeń rejestrujących oraz  kasy kelnerskiej  zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie, w którym uczeń odbywa praktykę;
	P
	C
	

	T.10.2(15)10.wykonać czynności porządkowe, zgodnie z planem obsługi gości oraz rozliczyć sprzęt po wykonaniu określonej usługi (zgodnie z zasadami przyjętymi w zakładzie, w którym uczeń odbywa praktykę);
	P
	C
	

	JOZ(4)6.porozumieć się z gościem korzystającym z usług gastronomii.
	P
	C
	

	Planowane zadania (ćwiczenia)

1. Wykonaj codzienne czynności porządkowych w zakładzie gastronomicznym: zmywanie naczyń stołowych i obsługa urządzeń myjących; czynności przygotowujące salę konsumencką do obsługi gości, czynności przygotowujące w rozdzielni kelnerskiej zgodnie z harmonogramem.

2. Wykonaj zadania kelnera na określonych stanowiskach zgodnie z przydzielonym harmonogramem.

3. Wykonaj zadania zawodowe na różnych stanowiskach pracy: zadań związanych z ekspedycją potraw i napojów, zadań pomocnika kelnerskiego, zadań związanych z obsługą konsumentów indywidualnych, zadań pomocnika kelnera podczas obsługi przyjęć;

4. Przećwiczyć obsługę programów do prowadzenia  rejestracji zamówień kelnerskich i ich obiegu w zakładzie pod nadzorem kelnera i pracownika kuchni.

	Warunki osiągania efektów kształcenia w tym środki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

W programie przewidziano Praktyki zawodowe z zakresu kwalifikacji T.9.. Zajęcia należy rozpocząć od zapoznania uczniów z zakładem gastronomicznym oraz bezwzględnie stosować instruktaż stanowiskowy, zwłaszcza w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy oraz obsługi urządzeń gastronomicznych, przed rozpoczęciem pracy. W zakładzie gastronomicznym uczniowie „przechodzą” przez kolejne stanowiska pracy, rozpoczynając od czynności pomocniczych. Istotnym efektem zajęć jest wykształcenie nawyków bezpiecznych zachowań i przestrzegania zasad zapewniających bezpieczeństwo żywności oraz procedur obowiązujących kelnera. Zajęcia powinny się odbywać w dobrze wyposażonym zakładzie gastronomicznym, gdzie najważniejsze do osiągnięcia efektów kształcenia będą następujące pomieszczenia – stanowiska pracy: pomieszczenia magazynowe, zmywalnia naczyń stołowych, rozdzielnia kelnerska i ekspedycja, a przede wszystkim pomieszczenia działu handlowego.

Uczeń pracuje na różnych stanowiskach pracy, wykonując coraz bardziej złożone czynności zawodowe. Podlega dyscyplinie i kontroli zbliżonej do kontroli pracowniczej. Aby osiągnąć zamierzony cel powinien otrzymywać jasne, dobrze sprecyzowane polecenia oraz pomoc w razie napotkania trudności. Wymaga to stałej dyskretnej obserwacji pracy ucznia i rzetelnej informacji zwrotnej. Zajęcia powinny odbywać się w dobrze wyposażonym zakładzie gastronomicznym o możliwie szerokim asortymencie produkcji oraz usług. Najbardziej odpowiednim miejscem praktyk będzie gastronomia hotelowa (ze względu na usługi room service). Ilość uczniów, którzy równocześnie odbywają praktyki w jednym miejscu jest uzależniona od możliwości organizacyjnych zakładu, tak aby uczniowie mogli w pełni realizować program praktyk. 

Środki dydaktyczne

Wszystkie sprzęty niezbędne do wykonania zadań, instrukcje i procedury stanowiskowe.

Zalecane metody dydaktyczne

Stosować należy metody kształcenia praktycznego – instruktaż, pokaz, ćwiczenia oraz metodę pracy produkcyjnej (w tym wypadku usługowej). Metoda pracy produkcyjnej (usługowej) może zostać zastosowana po opanowaniu przez uczniów prostych czynności i operacji zawodowych, które były wcześniej kształtowane na przedmiotach praktycznych w szkole. Umiejętności i sprawność manualna uczniów kształtowane są w wyniku wielokrotnego powtarzania czynności – działań zawodowych. Wykonywanie z pozoru takich samych zadań zawodowych w pracowni szkolnej i rzeczywistych warunkach pacy wymaga od uczniów innych umiejętności. Chodzi nie tylko o większą sprawność, ale również inna jest organizacja pracy – planowanie, czas wykonania. W warunkach pracy używa się bardziej skomplikowanych narzędzi, podlega rzeczywistej ocenie gości. Celem zajęć produkcyjnych (usługowych) jest nie tylko podniesienie sprawności uczniów, ale także osiągnięcie dyscypliny technologicznej oraz dyscypliny obowiązującej podczas procesu usługowego, odpowiedzialności za jakość produkcji i usług, przestrzeganie norm czasowych i organizacyjnych.

Formy organizacyjne

Dominującą formą powinna być forma indywidualnej pracy, wykonywanej samodzielnie w wypadku prostych zadań lub pod pełnym nadzorem, zwłaszcza w sytuacji wykonywania zadań wiążących się z dużą odpowiedzialnością materialną, rozliczeniami kelnera z gośćmi oraz odpowiedzialnością za bezpieczeństwo gości. Ilość osób odbywających praktykę w zakładzie powinna być dostosowana do realizacji efektów kształcenia i możliwości zakładu pracy.

	Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia 

Sprawdzanie efektów kształcenia może polegać na obserwacji pracy ucznia oraz przeprowadzeniu testu praktycznego. Kryteria oceny - postępy w wykonywaniu zadań (sprawność, płynność); postawa ucznia: przestrzeganie procedur i regulaminów obowiązujących w gastronomii, staranność wykonywania zadań, punktualność i przestrzeganie dyscypliny pracowniczej, zdolność do współpracy, gotowość do nabywania nowych umiejętności, a także wykonywanie zadań zgodnie z poleceniami. Dodatkowo można ocenić innowacyjność ucznia i umiejętność dostosowania się do pracy w organizacji oraz postępy w obsłudze programów komputerowych (sprawność, kolejność operacji).

	Formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające: 

- dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do potrzeb ucznia,

- dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do możliwości ucznia.


NAZWA PRZEDMIOTU 
Pracownia obsługi kelnerskiej
Cele ogólne przedmiotu
1. Przygotowanie sali i  rewirów  kelnerskich do obsługi konsumenta;

2. Organizacja pracy i technika nakrywania stołów;

3. Technika noszenia naczyń i tac;

4. Podawanie potraw i napojów;

5. Przestrzeganie zasad higieny na stole konsumenta podczas obsługi. 
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) podzielić salę na rewiry,

2) przygotować pomocnik kelnerski,

3) rozkładać i składać obrusy,

4) przygotować drobną zastawę stołową,

5) formować serwetki płócienne i papierowe,

6) prawidłowo wykładać sztućce, talerze, szkło i serwetki na stole,

7) nosić tace duże, średnie i małe,

8) znać zasady noszenia talerzy płaskich, głębokich, półmisków i bulionówek,

9) scharakteryzować techniki podawania potraw,

10) znać zasady podawania napojów alkoholowych i bezalkoholowych,

11) znać zasady sprzątania brudnych i zbędnych naczyń podczas obsługi przy stole i po wyjściu gości.
MATERIAŁ NAUCZANIA 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Przygotowanie sali konsumenckiej do obsługi gości 
	Podział sali restauracyjnej na rewiry
	20
	-Opisać liczbę  kelnerów wymaganą na daną ilość miejsc  siedzących na sali konsumenckiej

-Opisać ilość przypadających  na salę rewirów kelnerskich  
	-Przydzielić ilość miejsc siedzących do wymaganej ilości kelnerów

-Uzasadnić podział sali na daną liczbę rewirów kelnerskich
	I

	
	Prace przygotowawcze na sali konsumenckiej
	35
	-Wymienić elementy pomocnika kelnerskiego i do czego służy

-Opisać prawidłowe rozłożenie obrusa na stole

-Opisać kolejność nakrywania stołu i jego elementy

-Opisać i wytłumaczyć co to są krawatki

-Wytłumaczyć co to jest drobna zastawa stołowa
	-Przedstawić budowę pomocnika kelnerskiego i sposób przechowywania w nim elementów potrzebnych do obsługi 

-Zademonstrować prawidłowe rozłożenie obrusa na stole

-Zademonstrować prawidłowe, zgodnie z ustaloną kolejnością nakrywanie stołu

-Wykonać krawatki zgodnie z zasadami

-Zaprezentować drobną zastawę stołową
	I

	
	Składanie serwetek płóciennych i papierowych
	35
	-Opisać sposoby składania serwetek płóciennych w zależności od pory posiłku, śniadanie, obiad, kolacja i na imprezy okolicznościowe

-Opisać kiedy i jak składa się serwetki papierowe
	-Wykonać sposoby składania serwetek płóciennych w zależności od pory posiłku śniadanie, obiad, kolacja i na imprezy okolicznościowe

-Scharakteryzować okoliczności i sposoby składania serwetek papierowych
	I

	Prawidłowe wykonywanie czynności podczas

nakrywania sali konsumenckiej i obsłudze gości
	Wykładanie elementów zastawy stołowej na stole
	60
	-Opisać prawidłowe wykładanie talerzy, sztućców, szkła, serwetek na stole konsumenckim

-Scharakteryzować techniki noszenia i podawania talerzy płaskich i głębokich, półmisków i bulionówek
	-Wykonać prawidłowe wykładanie talerzy, sztućców, szkła, serwetek na stole konsumenckim

-Scharakteryzować rodzaje tac, sposoby ich noszenia i zastosowania 

-Zastosować techniki noszenia i podawania talerzy płaskich i głębokich, półmisków i bulionówek
	II

	
	Taca atrybutem kelnera
	15
	-Wymienić rodzaje tac
	-Scharakteryzować rodzaje tac
	II

	
	
	45
	-Scharakteryzować sposoby  noszenia i zastosowania tac
	-Pokazać sposoby  noszenia i zastosowania tac
	II

	Podawanie potraw i napojów
	Rodzaje i sposoby podawania potraw
	45
	-Opisać rodzaje potraw jakie występują w karcie menu

-Scharakteryzować zasady i techniki podawania potraw
	-Scharakteryzować rodzaje potraw jakie występują w karcie menu

-Zademonstrować zasady i techniki podawania potraw
	III

	
	Rodzaje i sposoby podawania napojów i napojów alkoholowych 
	45
	-Opisać rodzaje napojów występujących w karcie menu

-Scharakteryzować zasady i techniki podawania napojów


	-Scharakteryzować rodzaje napojów alkoholowych występujących w karcie menu

-Zademonstrować zasady i techniki podawania napojów alkoholowych
	III

	Zasady higieny na stole konsumenckim
	Utrzymanie czystości na stole konsumenckim
	30
	-Wymienić zasady sprzątania brudnych i zbędnych naczyń ze stołu

-Wymienić zasady sprzątania stołu po wyjściu gościa
	-Zademonstrować zasady sprzątania brudnych i zbędnych naczyń ze stołu

-Zademonstrować sprzątanie stołu po wyjściu gościa
	III


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
  W nauczaniu proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające jak: wykład, pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja. 
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką surowców                       i produkcji gastronomicznej i inne treści multimedialne.
   Zajęcia powinny się odbywają się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do Internetu (1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniów). 
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
   Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe i wielopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę receptur gastronomicznych, procesów technologicznych oraz  metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                    w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
NAZWA PRZEDMIOTU
Podstawy miksologii
Cele ogólne przedmiotu
1. Rozróżnianie składników napojów mieszanych;

2. Planowanie sporządzania koktajli i drinków; 

3. Sporzadzanie koktajli i drinków.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) określać właściwości głównych składników napojów mieszanych,

2) rozróżnić bezalkoholowe składniki napojów mieszanych,

3) wyszczególnić stosowane przyprawy,

4) klasyfikować napoje mieszane standardowe i konwencjonalne,

5) charakteryzować napoje mieszane alkoholowe i bezalkoholowe,

6) odróżniać metody miksowania,

7) stosować miary barowe,

8) miksować koktajle i drinki.
MATERIAŁ NAUCZANIA 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Składniki napojów mieszanych
	Napoje mieszane
	30
	-Określić właściwości bazowych składników napojów mieszanych

-Scharakteryzować stosowane przyprawy i elementy do dekoracji napojów mieszanych

-Rozróżnić inne składniki napojów mieszanych
	-Scharakteryzować właściwości bazowych składników napojów mieszanych

-Stosować przyprawy i elementy do dekoracji napojów mieszanych

-Stosować inne składniki napojów mieszanych
	IV

	Koktajle i drinki
	Alkohole w koktajlach i drinkach
	30
	-Wymienić alkohole stosowane w koktajlach i drinkach

-Dobierać modyfikatory do koktajli i drinków alkoholowych
	- Stosować alkohole w koktajlach i drinkach

-Stosować modyfikatory do koktajli i drinków alkoholowych
	V

	
	Technika sporządzania koktajli  i drinków
	30
	-Scharakteryzować miary barowe

-Dobierać techniki miksowania do rodzaju napoju mieszanego i zgodnie z życzeniem gościa

-Podawać sporządzone koktajle i drinki
	-Stosować miary barowe

-Stosować różne techniki miksowania w zależności od napoju mieszanego i życzenia gościa

-Serwować sporządzone koktajle i drinki
	V


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
  W nauczaniu proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające jak: wykład, pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja. 
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką surowców i produkcji gastronomicznej i inne treści multimedialne,
   Zajęcia powinny się odbywają się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do Internetu (1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniów). 
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
   Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe i wielopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę receptur gastronomicznych, procesów technologicznych oraz  metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                     w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
NAZWA PRZEDMIOTU 
Pracownia kelnerska 
Cele ogólne przedmiotu 
1. Podawanie i rodzaje śniadań;

2. Nakrywanie stołów i obsługa imprez gastronomicznych;

3. Dekantacja wina;

4. Serwis specjalny;

5. Room service.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) nakrywać stoły w zależności od rodzaju śniadania,

2) znać typowe zestawy śniadaniowe i kolejność podawania potraw i napojów,

3) nakrywanie i obsługa stołów  przy bufetach śniadaniowych,

4) obsługiwać przyjęcia stojące,

5) obsługiwać przyjęcia zasiadane,

6) obsługiwać przyjęcia mieszane,

7) znać sposoby dekantacji wina,

8) znać zasady serwisu specjalnego,

9) obsługiwać gości w pokoju hotelowym.
MATERIAŁ NAUCZANIA 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Obsługa śniadań
	Rodzaje i sposoby obsługi sniadań
	45
	-Wymienić nakrycia stołu do śniadań i ich rodzaje

-Wymienić bufety śniadaniowe

-Scharakteryzować sposoby obsługi śniadań
	-Wymienić rodzaje śniadań i sposoby nakrywania stołu do nich

-Scharakteryzować bufety śniadaniowe

-Zademonstrować sposoby obsługi śniadań
	IV

	Rodzaje i obsługa imprez okolicznościowych
	Zasady obsługi różnych imprez okolicznościowych
	45
	-Wymienić rodzaje przyjęć okolicznościowych

-Wymienić techniki obsługi przyjęć okolicznościowych
	-Scharakteryzować rodzaje imprez okolicznościowych

-Scharakteryzować techniki obsługi imprez okolicznościowych
	IV

	Dekantacja wina
	Dlaczego dekantujemy wina 
	8
	-Scharakteryzować przyczyny dekantacji wina

-Wymienić  wina przeznaczone do dekantacji
	-Wymienić przyczyny dekantacji wina

-Scharakteryzować wina przeznaczone do dekantacji
	V

	
	Sposoby dekantacji wina
	8
	-Scharakteryzować sposoby dekantacji wina przez kelnera przy stole konsumenckim

-Wymienić wyposażenie potrzebne do dekantacji
	-Zademonstrować sposoby dekantacji wina przez kelnera przy stole konsumenckim

-Scharakteryzować wyposażenie potrzebne do dekantacji
	V

	Przygotowanie serwisu specjalnego
	Przygotowanie narzędzi specjalistycznych

Zasady przygotowania potraw w serwisie specjalnym
	19
	-Scharakteryzować narzędzia do serwisu specjalnego

-Wymienić przepisy BHP przy serwisie specjalnym

-Opisać półprodukty stosowane przy przygotowywaniu potrawy przy gościu

-Opisać dania przygotowywane w  serwisie specjalnym

-Opisać alkohole stosowane do dań flambirowanych 
	-Używać narzędzi do serwisu specjalnego

-Stosować przepisy BHP przy serwisie specjalnym

-Używać półprodukty stosowane przy przygotowaniu potraw przy gościu

-Przygotować dania metodą serwisu specjalnego 

-Stosować alkohole używane do dań flambirowanych 
	V

	Room service
	Obsługa gościa hotelowego
	20
	-Opisać sposoby przyjmowania zamówienia z pokoju hotelowego

-Opisać sposoby realizacji zamówienia z pokoju hotelowego

-Opisać zasady zachowania się kelnera hotelowego podczas obsługi gościa w pokoju hotelowym

-Opisać sposoby rozliczania się z gościem hotelowym
	-Wymienić sposoby przyjmowania zamówienia z pokoju hotelowego

-Scharakteryzować sposoby realizacji zamówienia z pokoju hotelowego

Scharakteryzować zasady zachowania się kelnera hotelowego podczas obsługi gościa w pokoju hotelowym

-Scharakteryzować sposoby rozliczania się z gościem hotelowym
	V

	
	Wyposażenie kelnera hotelowego
	5
	-Opisać sprzęt do obsługi gości hotelowych

-Opisać zasady używania sprzętu w zależności od zamówienia
	-Wymienić sprzęt do obsługi gości hotelowych

-Scharakteryzować zasady używania sprzętu w zależności od zamówienia
	V


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
  W nauczaniu proponuje się stosować zróżnicowane metody, w szczególności:
· metody podające jak: wykład, pogadankę, opowiadanie, opis, prelekcję, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody aktywizujące jak: metodę przypadków, gry dydaktyczne i inne,

· metody praktyczne, w tym pokaz, ćwiczenia przedmiotowe i symulacja. 
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania rysunków czy przykładów graficznych, a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu, zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, przepisy prawne dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy dydaktyczne związane z tematyką surowców                        i produkcji gastronomicznej i inne treści multimedialne.
   Zajęcia powinny się odbywają się w pracowni, w której znajduje się komputer z dostępem do Internetu(1 stanowisko dla maksymalnie 3 uczniów). 
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
   Osiągnięcia uczniów proponuje się sprawdzać różnorodnymi metodami. Jedną z form mogą być testy jednopoziomowe i wielopoziomowe, zarówno sprawdzające wiedzę teoretyczną, jak i umiejętności praktyczne. Inną metodą powinna być metoda tekstu przewodniego, pozwalająca na analizę receptur gastronomicznych, procesów technologicznych oraz metoda przypadków. Kontrola osiągnięć uczniów powinna być systematyczna.

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                    w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami.
NAZWA PRZEDMIOTU 
Technologia żywienia 
Cele ogólne przedmiotu
1. Sporządzanie napojów mieszanych;

2. Przygotowanie kawy z użyciem odpowiedniego sprzętu i produktu;

3. Charakterystyka potraw sporządzanych przy gościu.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) scharakteryzować zasady sporządzania napojów mieszanych,

2) wymienić sprzęt do robienia napojów gorących,

3) rozpoznać składniki do przygotowania napojów gorących,

4) wymienić sposoby podawania kawy, czekolady i herbaty

5) wymienić potrawy przyrządzane przy gościu.
MATERIAŁ NAUCZANIA 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI

	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA

	Napoje mieszane zimne i gorące
	Cocktaile i napoje mieszane zimne
	20
	-Opisać różnicę między cocktailem a napojem mieszanym

-Opisać zasady tworzenia cocktaili i napojów mieszanych
	-Wymienić różnice między cocktailem a napojem mieszanym

-Wymienić zasady i wspólne cechy przy tworzeniu cocktaili i napojów mieszanych
	IV

	
	Napoje gorące i gorące mieszane
	20
	-Opisać produkty do produkcji napojów gorących

-Opisać dodatki do napojów gorących

-Opisać narzędzia i sprzęt do robienia napojów gorących

-Opisać rodzaje podawanych kawy, czekolady i herbaty

-Opisać historię kawy, czekolady i herbaty i ich zastosowanie w gastronomii
	- Wymienić produkty do produkcji napojów gorących

-Wymienić dodatki i sposób ich łączenia z napojami gorącymi

-Wymienić narzędzia i sprzęt do robienia napojów gorących

-Wymienić rodzaje i naczynia do podawanej kawy, czekolady i herbaty

-Wymienić historię kawy, czekolady i herbaty i ich  zastosowanie  w gastronomii 
	IV

	
	Sporządzanie drinków
	20
	-Opisać zasadę sporządzania drinków

-Opisać składniki sporządzania drinków 

-Opisać dekoracje stosowane przy wykonywaniu drinków
	-Wymienić zasady sporządzania drinków

-Wymienić składniki sporządzania drinków

-scharakteryzować sposoby dekoracji drinków i potrzebnych produktów 
	IV

	Omówienie potraw przygotowywanych przy gościu

 
	Techniki sporządzania potraw przy gościu
	15
	-Rozpoznać techniki używane przy sporządzaniu potraw przy gościu

-Opisać produkty do sporządzania potraw przy gościu

-Opisać alkohole używane do flambirowania
	-Wymienić techniki używane przy sporządzaniu potraw przy gościu

-Wymienić produkty do sporządzania przy gościu

-Wymienić i scharakteryzować alkohole używane do flambirowania
	V

	
	Zasady zachowania się przy przygotowywaniu potraw przy gościu
	15
	-Opisać przepisy BHP które należy przestrzegać

-Opisać zasady ergonomii 
	-Zastosować przepisy BHP które należy przestrzegać

-Zastosować zasady ergonomii
	V


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

W nauczaniu technologii należy wykorzystać należy szerokie i zróżnicowane spektrum metod, w szczególności:

· metody podające t.j. pogadanka, opowiadanie, opis, prelekcja, objaśnienie lub wyjaśnienie,

· metody eksponujące np. film, pokaz połączony z pokazem programów komputerowych,

· metody praktyczne, w tym pokaz.
Wśród środków dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorów praktycznej nauki zawodu wymienić należy środki:

· wzrokowe w postaci tablicy szkolnej lub flipchartu do obrazowania schematów, rysunków czy przykładów graficznych a także wydruki, fotografie, katalogi sprzętu etc.

· wzrokowo słuchowe obejmujące zasoby kanałów tematycznych na stronach internetowych, filmy i inne treści multimedialne. 
 Proponuje się następujące formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające:
- dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do potrzeb ucznia szczególnie zdolnego – przygotowanie specjalnych zadań o wyższym stopniu trudności

- dostosowanie warunków, metod, środków i form kształcenia do możliwości ucznia o niższym potencjale – stosowanie indywidualnych zadań o niższym stopniu trudności, pomoc nauczyciela w miarę potrzeb ucznia.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA/SŁUCHACZA
Ocenianiu podlegać będzie umiejętność klasyfikacji żywności, rozróżniania surowców i półproduktów, dokonywania oceny towaroznawczej                                  i organoleptycznej, rozróżniania metod utrwalania żywności, rozróżniania systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności i żywienia, rozróżniania i stosowania programów komputerowych oraz przestrzegania zasad zrównoważonego rozwoju w gastronomii.

Do oceny osiągnięć edukacyjnych uczących się proponuje się  przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru. 

EWALUACJA PRZEDMIOTU 

  Proponuje się przeprowadzić ewaluację przedmiotu najpierw na początku kształcenia poprzez zdiagnozowanie potrzeb uczniów, w trakcie nauczania                     w postaci ankietowania uczniów, obserwacji, wywiadów z uczniami. Na zakończenie kształcenia proponuje się przeprowadzić ewaluację podsumowującą poprzez testy teoretyczne i praktyczne, ankietowanie, rozmowy indywidualne z uczniami. 
NAZWA PRZEDMIOTU
Język obcy zawodowy 2
Cele ogólne przedmiotu
1. Nabycie umiejętności porozumiewania się w języku obcym ukierunkowanym zawodowo;

2. Nabycie umiejętności korzystania z dokumentacji obcojęzycznej.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) posłużyć się podstawowym zasobem środków językowych w języku obcym nowożytnym umożliwiającym realizację czynności zawodowych,

2) zrozumieć proste wypowiedzi ustne artykułowane wyraźnie, w standardowej odmianie języka obcego nowożytnego, a także proste wypowiedzi pisemne               w języku obcym nowożytnym,

3) stworzyć samodzielnie krótkie, proste, spójne i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w języku obcym nowożytnym, w zakresie umożliwiającym realizację zadań zawodowych,

4) uczestniczyć w rozmowie w typowych sytuacjach związanych z realizacją zadań zawodowych-reagować w języku obcym nowożytnym w sposób zrozumiały, adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie prostego tekstu,

5) wykorzystać strategie służące doskonaleniu własnych umiejętności językowych oraz podnoszące świadomość językową.

MATERIAŁ NAUCZANIA 
	
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	ETAP REALIZACJI
	

	
	
	
	
	Podstawowe
Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe
Uczeń potrafi:
	KLASA
	

	
	Język obcy zawodowy
	Komunikacja w języku obcym
	45
	-Rozpoznać oraz stosować środki językowe umożliwiające realizacje czynności zawodowych

-Określać główną myśl wypowiedzi/tesktu lub fragmentu wypowiedzi/tekstu

-Znależć w wypowiedzi/tekście określone informacje

-Przekazać w języku obcym nowożytnym informacje zawarte w materiałach wizualnych (np.wykresach, symbolach, piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np.filmach instruktażowych)

-Przekazać w języku polskim informacje sformułowane w języku obcym nowożytnym

-Przekazać w języku obcym nowożytnym informacje sformułowane w języku polskim lub tym języku obcym nowożytnym

-Opisać przedmioty, działania i zjawiska związane z czynnościami zawodowymi

-Rozpocząć, prowadzić i zakończyć rozmowę

-Uzyskać i przekazać informację i wyjaśnienia

-Stosować zwroty i formy grzecznościowe

-Skorzystać z różnych źródeł informacji
	-Rozpoznać związki między poszczególnymi częściami tesktu

-Ułożyć informacje w określonym porządku

-Przedstawić publicznie w języku obcym nowożytnym wcześniej opracowany materiał np.prezentację

-Przedstawić sposób postępowania w różnych sytuacjach zawodowych(np.udzielić instrukcji, wskazówek)

-Wyrazić i uzasadnić swoje stanowisko

-Zastosować zasady konstruowania tesktów o różnym charakterze

-Zastosować formalny i nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji

-Wyrazić swoje opinie i uzasadnić je, pytać o opinie, zgadzać się lub nie zgadzać z opiniami innych osób

-Przeprowadzić proste negocjacje związane z czynnościami zawodowymi

-Dostosowywać styl wypowiedzi do sytuacji

-Uprościć(jeżeli to konieczne)wypowiedź, zastąpić nieznane słowa innymi, wykorzystać opis, środki niewerbalne

-Dokonać samooceny
	IV-V
	

	
	
	Dokumentacja w języku obcym
	15
	-Rozpoznać oraz stosować środki językowe umożliwiające realizację czynności zawodowych

-Skorzystać ze słownika dwujęzycznego i jednojęzycznego

-Współdziałać z innymi osobami realizując zadania językowe

-Korzystać z tekstów w języku obcym również za pomocą technologii informacyjno-komunikacyjnych
	-Zidentyfikować słowa klucze, internacjonalizmy

-Wykorzystać kontekst(tam gdzie to możliwe), aby w przybliżeniu określić znaczenie słowa
	IV-V
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PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Metody nauczania

 Metody i techniki dydaktyczne powinny umożliwiać uczniom rozwijanie umiejętności: poszukiwania, doświadczania, odkrywania i stosowania nabytej wiedzy w praktyce. 

Należy zaplanować metody rozwoju i wzmacniania kompetencji kluczowych uczniów poprzez stosowanie korelacji międzyprzedmiotowych, w szczególności                   z przedmiotami kształcenia zawodowego. 

Wskazane jest stosowanie różnorodnych metod i technik przygotowujących ucznia do aktywnej pracy, współpracy w zespole oraz angażujących go do uczenia się poprzez działanie. Metody i techniki pracy z uczniem powinny uwzględniać aktualne warunki organizacyjne, jego potrzeby i możliwości oraz specyfikę treści nauczania i efektów kształcenia. 
Nauczyciel dobierając metody kształcenia powinien przede wszystkim zastanowić się nad tym: czego?, jak?, kiedy?, dlaczego?, po co uczyć? Przede wszystkim powinien odpowiedzieć sobie na następujące pytania: jakie chce osiągnąć efekty? jakie metody będą najbardziej odpowiednie dla danej grupy wiekowej, możliwości percepcyjnych uczniów? jakie problemy(o jakim stopniu trudności i złożoności) powinny być przez uczniów rozwiązane? jak motywować uczniów do wykonywania ćwiczeń?
Rzetelna odpowiedź na te pytania pozwoli na trafne dobranie metod, które doprowadzą do osiągnięcia zamierzonych efektów W przedmiocie nauczania powinny być kształtowane umiejętności samodzielnego myślenia, analizowania, wyszukiwania, selekcjonowania i przetwarzania informacji. Niezbędne jest stosowanie aktywizujących metod kształcenia, które zaangażują wszystkie zmysły i umożliwią uczniom prowadzenie dyskusji i ukierunkowanej wymiany poglądów na tematy z branży powiązanej z gastronomią. 

Język obcy zawodowy wymaga stosowania aktywizujących metod nauczania, ze szczególnym uwzględnieniem dyskusji dydaktycznej w różnych odmianach. Konieczne jest ćwiczenie czytania, pisania, pisemnych i ustnych form wypowiedzi, w tym – prowadzenie konwersacji.

Dominującą techniką powinny być ćwiczenia indywidualne i w parach.

Środki dydaktyczne

Uczniowie powinni korzystać z podręczników do języka obcego zawodowego dla zawodów techniczno-rolniczych. Niezbędne są: czasopisma branżowe, katalogi i instrukcje obsługi maszyn w języku obcym, słowniki techniczne w języku obcym, urządzenia multimedialne, płyty stereo, filmy i prezentacje multimedialne o tematyce rolniczej, zestawy kart pracy, testów i ćwiczeń. 

Warunki realizacji efektów kształcenia

Zajęcia edukacyjne powinny być prowadzone w pracowni języków obcych lub laboratorium językowym wyposażonym w pomoce dydaktyczne do nauki języka. 

Język obcy zawodowy wymaga od nauczyciela znajomości specyfiki zawodu, specjalistycznego nazewnictwa charakterystycznego dla zawodu obejmującego zagadnienia z zakresu gastronomii. 

Obudowa dydaktyczna
Formy organizacyjne

Zajęcia powinny być prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub grupowo. Zajęcia należy prowadzić w oddziałach klasowych               w grupach do 15 osób.
Formy indywidualizacji pracy uczniów

Formy indywidualizacji pracy uczniów powinny uwzględniać:

– dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do potrzeb ucznia,

– dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do możliwości ucznia.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegółowej diagnozy potrzeb rozwoju ucznia w kontekście specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych kompetencji i potrzeb rozwoju ucznia powinna być wykonana przez zespół nauczycieli i wychowawców z udziałem pedagoga, psychologa, doradcy zawodowego, rodziców) oraz ustalenie sposobu pracy z uczniem. Dużą uwagę należy zwrócić na uczniów posiadających trudności z uczeniem się. Niemniej ważni są uczniowie uzdolnieni i szczególnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. 

  Każdy uczeń posiadający szczególne potrzeby i możliwości powinien mieć określone właściwe dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowej. 

Przykładowe formy indywidualizacji pracy uczniów:

- zastosowanie zindywidualizowanych form pracy z uczniem, 

- zorganizowanie wzajemnego uczenia się uczniów w zespołach o zróżnicowanym potencjale intelektualnym, bądź w grupach jednorodnych wykonujących zadania o odpowiednim poziomie trudności i złożoności,

- zorganizowanie wsparcia przez innych uczestników procesu edukacyjnego, m.in.: rodziców, innych nauczycieli, pracowników poradni psychologiczno-pedagogicznej, specjalistów,

- wykorzystanie technologii informacyjnych i form samokształcenia ucznia do odpowiedniego ukierunkowania jego rozwoju. 
Nauczyciel powinien:
– zainteresować ucznia przedmiotem nauczania i kształceniem w zawodzie,

– motywować ucznia do systematycznego uczenia się,

– dostosowywać stopień trudności planowanych ćwiczeń do możliwości ucznia,

– uwzględniać zainteresowania ucznia,

– zachęcać ucznia do korzystania z różnych źródeł informacji,

– udzielać wskazówek, jak wykonać trudne elementy zadań oraz wspomagać w trakcie ich wykonywania,

– ustalać realne cele dydaktyczne zajęć umożliwiające osiągnięcie przez uczniów zakładanych efektów kształcenia, 

– na bieżąco monitorować i oceniać postępy uczniów.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA
  W procesie oceniania osiągnięć edukacyjnych uczniów należy uwzględnić wyniki wszystkich form i metod sprawdzania efektów kształcenia oraz ocenę za wykonane ćwiczenia Istotne jest prowadzenie przez nauczyciela monitorowania przebiegu całego procesu uczenia się ucznia, dokonywanie oceny podczas wszystkich etapów pracy ucznia, a w szczególności pracy zespołowej. Należy stosować różnorodne formy oceniania: prace pisemne, wypowiedzi ustne, analizę efektów wykonywanych ćwiczeń i badań, zadania praktyczne. Duże znaczenie powinna mieć obserwacja pracy i zachowań ucznia, która dostarcza ważnych informacji umożliwiających wspomaganie procesu jego uczenia się i rozwoju. 

W celu dokonania oceny praktycznych osiągnięć edukacyjnych ucznia proponuje się prowadzenie bieżącej obserwacji podczas wykonywania ćwiczeń.                          Na ocenę poziomu opanowania zagadnień teoretycznych powinny wpływać wyniki wypowiedzi ustnych, pisemnych, zadań i testów dydaktycznych (np wielokrotnego wyboru).

Zaleca się systematyczne ocenianie postępów ucznia oraz bieżącą analizę i korygowanie nieprawidłowo wykonywanych ćwiczeń.

Kryteria oceniania powinny być czytelnie określone na początku nauki w przedmiocie oraz uszczegółowiane w odniesieniu do bieżących form sprawdzania                i kontroli wiedzy i umiejętności.. 

W procesie oceniania należy uwzględnić wartość osiąganych efektów kształcenia w kategorii od najniższej do najwyższej: wiedza, umiejętności, kompetencje. Wskazane jest stosowanie oceniania kształtującego 

Oceniając osiągnięcia uczniów należy zwrócić uwagę na umiejętność posługiwania się językiem obcym zawodowych oraz poprawność wykonywania ćwiczeń i zadań. 

PRAKTYKI ZAWODOWE

	HGT.11 Planowanie usług gastronomicznych

	Uszczegółowione efekty kształcenia

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi: 
	Poziom wymagań programowych (P lub PP)
	Kategoria taksonomiczna
	Materiał kształcenia

	T.11.1(3)6.spisać zamówienie na usługę w wyniku porozumień ustnych i pisemnych z klientem;
	P
	C
	- Zasady pracy obowiązujące kelnerów i pracowników odpowiedzialnych za organizację usług gastronomicznych.

- Przyjmowanie zamówień na usługi gastronomiczne. 

- Proces planowania realizacji usługi gastronomicznej. 

- Planowanie zespołu pracowników do organizacji i realizacji usługi:

· w zakładzie 

· outsourcingowej,

· cateringowej. 

- Przydział zadań uczestnikom zespołu kelnerów. 

- Czynności kelnera związane z realizacją usługi gastronomicznej:

· przed rozpoczęciem świadczenia usługi 

· w czasie świadczenia usługi,

· po zakończeniu usługi.

- Organizacja prac biurowych przy realizowaniu usług gastronomicznych.

- Sporządzanie zapotrzebowania.

- Spisywanie umów z kontrahentami.

- Rozliczanie kosztów usługi:

· ustalanie ceny wstępnej,

· ustalanie ceny właściwej,

· obliczanie kosztów i zysków zakładu.

- Pobieranie należności za wykonaną usługę

- Prowadzenie rachunkowości prowadzonej działalności usługowej zakładu.

- Wykorzystanie programów komputerowych w planowaniu i organizowaniu usług gastronomicznych

- Ochrona danych osobowych i praw autorskich zakresie usług gastronomicznych.

- Badanie zadowolenia z zakresu i poziomu świadczonych usług.

- Przygotowanie oferty usług na podstawie badań
- Działania reklamowe, promocyjne i marketingowe zakładu gastronomicznego.

	T.11.1(3)7.przygotować umowę wstępną na wykonanie usługi dla rzeczywistego zleceniodawcy, uwzględniając uwarunkowania zakładu gastronomicznego;
	P
	C
	

	T.11.1(8)11.zaplanować sposób przygotowania miejsca realizacji usługi dla rzeczywistego zleceniodawcy, uwzględniając uwarunkowania zakładu gastronomicznego; 
	P
	C
	

	T.11.1(8)12.przygotować miejsce realizacji usługi zgodnie z planem dla rzeczywistego zleceniodawcy, uwzględniając uwarunkowania zakładu gastronomicznego; 
	P
	C
	

	T.11.1(9)5.przygotować wyposażenie techniczne zakładu zgodnie z planem dla rzeczywistego zleceniodawcy i możliwościami zakładu gastronomicznego;
	P
	C
	

	T.11.2(1)4.sporządzić zapotrzebowanie na towary handlowe niezbędne do wykonania usługi gastronomicznej zgodnie ze zleceniem;
	P
	C
	

	T.11.2(2)6.obliczyć koszty menu zaplanowanego na przyjęcie, usługę zbiorową, obsługę gastronomiczną imprezy;
	P
	C
	

	T.11.2(2)7.ustalić cenę usługi na podstawie kosztów i zużycia artykułów i towarów handlowych;
	P
	C
	

	T.11.2(3)4.zewidencjonować i zabezpieczyć dokumenty finansowe do rozliczeń usług gastronomicznych;
	P
	C
	

	T.11.2(4)5.rozliczyć koszty usługi po jej wykonaniu;
	P
	D
	

	T.11.2(5)10.wystawiać fakturę VAT na określoną usługę;
	P
	C
	

	T.11.2(6)4.zastosować formę rozliczeń usługi ustaloną ze zleceniodawcą, zgodnie z zasadami stosowanymi w zakładzie gastronomicznym;
	P
	C
	

	T.11.2(7)3.zastosować urządzenia rejestrujące i kasy fiskalne do celów rozliczeniowych;
	P
	C
	

	T.11.2(8)2.zastosować program komputerowy do planowania przyjęcia,  imprezy  lub innej usługi gastronomicznej;
	P
	C
	

	T.11.2(8)3.zastosować program komputerowy do rozliczenia przyjęcia imprezy lub innej usługi gastronomicznej;
	P
	C
	

	T.11.1(10)4.przeprowadzić badania jakości usług gastronomicznych zgodnie z zasadami i kryteriami przyjętymi w zakładzie gastronomicznym;
	P
	C
	

	T.11.1(5)6.opracować ofertę jako rodzaj informacji handlowej dla potencjalnych klientów oraz ofertę jako odpowiedź na zapytanie ofertowe rzeczywistego podmiotu, uwzględniając możliwości zakładu gastronomicznego;
	P
	C
	

	 T.11.1(6)4.zastosować formy promocji i sprzedaży usług gastronomicznych;
	P
	C
	

	PDG(2)3.przestrzegać przepisów prawa pracy, przepisów prawa dotyczących ochrony danych osobowych oraz przepisów prawa autorskiego;
	P
	C
	

	PDG(6)4.ocenić współpracę zakładu gastronomicznego odbywania praktyki z innymi przedsiębiorstwami z branży;
	P
	C
	

	PDG(9)2.obsłużyć biurowe urządzenia techniczne;
	P
	C
	

	PDG(10)6.przeprowadzić badanie ankietowe preferencji gości zakładu gastronomicznego;
	P
	C
	

	PDG(10)7.dokonać analizy potrzeb gości na podstawie badań ankietowych;
	P
	C
	

	KPS(1)4.stosować zasady kultury osobistej w różnych sytuacjach współpracy kelnera z pracodawcą pracownikami zakładu i osobami ze środowiska gastronomii;
	
	
	

	KPS(2)4.być kreatywnym w przekonywaniu instytucji finansowych, kontrahentów i klientów do nawiązywania współpracy z zakładem gastronomicznym;  
	
	
	

	KPS(3)2.przewidzieć konsekwencje złej obsługi gości na wizerunek i rozwój zakładu gastronomicznego;
	
	
	

	KPS(4)6.poszukiwać nowych pojęć zawodowych ułatwiających komunikację zawodową z pracownikami i gośćmi zakładów gastronomicznych;
	
	
	

	KPS(5)1.przewidywać sytuacje wywołujące stres u kelnera przy posługiwaniu się wyposażeniem technicznym zakładu; 
	
	
	

	KPS(5)2.stosować sposoby radzenia sobie ze stresem w przypadkach zagrożenia bezpieczeństwa gości, pracowników i zakładu gastronomicznego;
	
	
	

	KPS(6)6.przejawiać gotowość do ciągłego uczenia się i doskonalenia zawodowego w kontakcie z pracownikami zakładu odbywania praktyk zawodowych;
	
	
	

	KPS(7)4.przyjąć odpowiedzialność za powierzone informacje zawodowe w zakładzie praktyki; 
	
	
	

	KPS(7)5.respektować zasady dotyczące przestrzegania tajemnicy zawodowej  w zakładzie praktyki;
	
	
	

	KPS(8)4.ocenić ryzyko wynikające z nieznajomości lub nierespektowania instrukcji, poleceń  podczas wykonywania zadań zawodowych kelnera;  
	
	
	

	KPS(10)1.doskonalić swoje umiejętności komunikacyjne w zespołowej pracy kelnerów;
	
	
	

	OMZ(4)3.ocenić jakość wykonanych zadań według przyjętych w statucie przedsiębiorstwa  kryteriów;
	
	
	

	OMZ(4)5.ocenić jakość własnej pracy zawodowej wg standardów przyjętych przez zakład gastronomiczny.
	
	
	

	Planowane zadania (ćwiczenia)

1. Przyjmij zlecenie na wykonanie usługi zgodnie z procedurami obowiązującymi w zakładzie.

2. Sporządź plan wykonania usługi gastronomicznej na podstawie zlecenia.

3. Sporządź harmonogram prac dla pracowników części handlowej zakładu gastronomicznego.

4. Rozlicz usługi gastronomicznych.

5. Przeprowadź działania marketingowe w zakresie usług gastronomicznych.
	
	
	

	Warunki osiągania efektów kształcenia w tym środki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne

Praktyka zawodowa powinna odbywać się w zakładzie gastronomicznym specjalizującym się w przygotowywaniu i obsługiwaniu przyjęć i obsłudze gastronomicznej imprez. Może to być firma cateringowa. Dopełnieniem jest doskonalenie umiejętności obsługi komputerowych programów gastronomicznych niezbędnych do realizacji usług oraz poznanie zasad funkcjonowania zakładu gastronomicznego jako przedsiębiorstwa. Jeżeli w pobliżu szkoły nie ma dobrze funkcjonującego zakładu gastronomicznego praktyka może odbywać się w pracowniach szkolnych – komputerowej i obsługi gości. Wówczas konieczne jest zorganizowanie wycieczki do zakładu o wysokim standardzie świadczonych usług celem dopełnienia efektów kształcenia w zakresie planowania i organizacji świadczenia usług w rzeczywistych warunkach pracy.  W obu przypadkach postępy uczniów w czasie praktyki powinie monitorować i oceniać nauczyciel.

Wskazane jest aby uczeń mógł realnie uczestniczyć w procesie przygotowywania i obsługi przyjęcia/imprezy (a nie tylko wykonywać czynności pomocnicze).

Ilość uczniów, którzy równocześnie odbywają praktyki w jednym miejscu jest uzależniona od możliwości organizacyjnych zakładu, tak aby uczniowie mogli w pełni realizować program praktyk. W szkole stosuje się podział na grupy do 15 osób.

Środki dydaktyczne

Wszystkie sprzęty niezbędne do wykonania zadań, instrukcje i procedury stanowiskowe, dokumentacja niezbędna do realizacji usług gastronomicznych oraz komputer z odpowiednim oprogramowaniem gastronomicznym.

Zalecane metody dydaktyczne

Dominujące powinny być metody ćwiczeń praktycznych oraz elementy pracy produkcyjnej (usługowej).

Formy organizacyjne

Formy pracy należy dostosować do zadań, część zadań powinno być wykonywane indywidualnie przez ucznia, a część w zespole pracowników (np. w grupie kelnerów przygotowujących miejsce do wykonywania usługi) lub w grupie symulacyjnej w warunkach pracowni szkolnych.

	Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia 

Sprawdzanie efektów kształcenia może polegać na obserwacji pracy ucznia oraz przeprowadzeniu testu praktycznego. Kryteria oceny - postępy w wykonywaniu zadań (sprawność, płynność); postawa ucznia: przestrzeganie procedur i regulaminów obowiązujących w gastronomii, staranność wykonywania zadań, punktualność i przestrzeganie dyscypliny pracowniczej, zdolność do współpracy, gotowość do nabywania nowych umiejętności, a także wykonywanie zadań zgodnie z poleceniami. Dodatkowo można ocenić innowacyjność ucznia i umiejętność dostosowania się do pracy w organizacji oraz postępy w obsłudze programów komputerowych (sprawność, kolejność operacji).

	Formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające: 

–  dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do potrzeb ucznia,

– dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do możliwości ucznia.


CHARAKTERYSTYKA SYLWETKI KELNERA I SYTUACJA NA RYNKU PRACY
  Zawód kelnera jest zawodem trudnym i wyczerpującym. Kandydat na kelner powinien przed podjęciem decyzji zastanowić się poważnie i przemyśleć czy zawód ten będzie dla niego odpowiedni.
To nie jest zawód dla wszystkich, empatia, aparycja i reagowanie w sytuacjach kryzysowych są kluczowe. Dochodzą takie cechy jak: umiejętność obserwacji innych,  odczytywanie cech charakteru gości, kreatywność, umiejętność sprzedaży, doskonała pamięć, dyskrecja, sprawność fizyczna, opanowanie, znajomość języków obcych.  Trzeba lubić ten zawód, każdy dzień w pracy kelnera jest inny, codziennie ma innych gości. W zależności od specyfiki restauracji, czy hotelu – kelner ma do wykonania inne zadania (obsługa restauracji, bankietów, konferencji itp.). Musi być skoncentrowany na każdej czynności, cały czas jest obserwowany. Kelner wykonuje w trakcie swojej zmiany nie tylko pracę fizyczną, lecz również  umysłową. Wymagania i oczekiwania w stosunku do zawodu są coraz wyższe. Na skutek rozwoju turystyki i hotelarstwa popyt na pracowników na stanowisko kelnera jest coraz większy. Przez ostatnią dekadę utarło się, iż kelner jest zawodem na chwilę dla młodych ludzi jako pierwsza praca. W takim przypadku ciężko jest oczekiwać profesjonalistów na salach restauracyjnych i nic dziwnego, że ten zawód jest marginalizowany.  

Marginalizacja zawodu rozpoczęła się w okresie transformacji politycznej w Polsce, czyli od początku lat 90-tych. Pewne rzeczy  po zderzeniu z tamtą rzeczywistością  zostały pominięte, zrodziła się dzika konkurencja. Restauracje otwierano, gdzie i kto chciał – wystarczyło mieć tylko odpowiednie sumy na inwestycję. Rynek rósł i konkurencja też, więc zaczęła się walka o gościa. A jak być atrakcyjnym na rynku? Najlepiej być tańszym od innych. Zaczęto cięcie kosztów, a za nim  obniżanie standardów, zwalnianie fachowców, którzy się cenili i nie chcieli pracować w warunkach z obniżonym standardem, zatrudnianie przypadkowych osób, aby tylko pokryć etat. Niskie płace, nie przestrzeganie norm pracowniczych i standardów w restauracji odstraszyły młodych ludzi od pójścia do szkół gastronomicznych, ponieważ rynek nie miał dla nich przyszłości.

Ewaluacja zawodu
MODEL KIRKPATRICKA
	Poziom
	Zakres badania
	Przykładowe narzędzia

	I. Poziom
	– badanie jak reagują uczniowie na prowadzone zajęcia – Ewaluacji podlegają odczucia, reakcje uczestników procesu uczenia się, rejestrujemy opinie uczniów na ten temat; Gromadzone dane dotyczą metod nauczania, programu, materiałów dydaktycznych, warunków w jakich odbywa się nauczanie i uczenie się;
	Ankiety, informacja zwrotna, arkusze obserwacji zajęć,

	II. Poziom
	– badanie czego nauczyli się uczniowie; Ewaluacji podlega Jakie kompetencje osiągali uczniowie w wyniku uczestniczenia w zmodyfikowanym lub wprowadzonym programie nauczania. Rejestrujemy osiągnięcia uczniów, porównujemy z założonymi celami programu i standardami wymagań;
	Testy, sprawdziany, analiza zadań domowych, analiza projektów, wypracowania

	III.  Poziom
	badanie zmian w sposobie zachowań uczniów. Ewaluacji podlegają zmiany, jakie zaszły w sposobie zachowań uczniów, jak zmieniły się ich postawy względem siebie. Rejestrujemy dane w zakresie zmian jakie zaszły w sposobie zachowań grupy uczniów;
	Techniki socjometryczne

Ankiety badającej relacje w grupie klasowej

	IV Poziom
	badanie zmian, jakie zaszły w placówce – rozumianej jako organizacji w wyniku uczestnictwa w realizacji programu; Ewaluacji podlega wpływ zmiany programu na postawy innych nauczycieli. Gromadzone dane dotyczą postaw kadry pedagogicznej, zmiany metod i warunków pracy szkoły wdrażającej program, jak dany program przekłada się na jakość pracy szkoły.
	Ewaluacja wewnętrzna

Badania ankietowe, arkusze wywiadu, arkusze obserwacji


PROJEKT EWALUACJI PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU TECHNIK OBSŁUGI KELNERSKIEJ
Cele ewaluacji
Określenie jakości i skuteczności realizacji programu nauczania zawodu w zakresie:

 – osiągania szczegółowych efektów kształcenia,

 – doboru oraz zastosowania form, metod i strategii dydaktycznych,

 – współpracy z pracodawcami,

 – wykorzystania bazy technicznodydaktycznej.
	Faza refleksyjna
	
	
	
	

	Obszar  badania
	Pytania kluczowe
	Wskaźniki świadczące o efektywności
	Metody, techniki badania/ narzędzia

	Układ materiału nauczania danego przedmiotu

	1.Czy w programie nauczania określono przedmioty odrębnie do pierwszej i do drugiej kwalifikacji?

2.Czy program nauczania uwzględnia spiralną strukturę treści?
3.Czy efekty kształcenia, kluczowe dla zawodu zostały podzielone na materiał nauczania w taki sposób aby  były kształtowane przez kilka przedmiotów w całym cyklu kształcenia w zakresie danej kwalifikacji?

4.Czy wszyscy nauczyciele współpracują przy ustalaniu kolejności realizacji treści programowych?
	Program nauczania umożliwia przygotowanie do egzaminu potwierdzającego kwalifikacje
	

	Relacji między poszczególnymi elementami i częściami programu
	1.Czy program nauczania uwzględnia podział na przedmioty teoretyczne i praktyczne?

2.Czy program nauczania uwzględnia korelację między przedmiotową?
	Program nauczania ułatwia uczenie się innych przedmiotów
	

	Trafność doboru materiału nauczania, metod, środków dydaktycznych, form organizacyjnych ze względu na przyjęte cele

	1.Jaki jest stan wiedzy uczniów z treści bazowych dla przedmiotu przed rozpoczęciem  wdrażania programu?

2.Czy cele nauczania zostały poprawnie sformułowane?

3.Czy cele nauczania odpowiadają opisanym treściom programowym?

4.Czy dobór metod nauczania pozwoli na osiągnięcie celu?

5.Czy zaproponowane metody umożliwiają realizację treści?

6.Czy dobór środków dydaktycznych pozwoli na osiągniecie celu?  
	Materiał nauczania, zastosowane metody i dobór środków dydaktycznych  wspomaga przygotowanie ucznia do zdania egzaminu zawodowego
	

	Stopień trudności programu z pozycji ucznia
	1.Czy program nie jest przeładowany, trudny?

2.Czy jego realizacja nie powoduje negatywnych skutków ubocznych?

	Program nauczania jest atrakcyjny dla ucznia i rozwija jego zainteresowania
	

	Faza kształtująca
	
	
	
	

	Przedmiot badania
(wynika założonych w podstawie programowej i realizowanych w programie nauczania efektów kształcenia)
	Pytania kluczowe
(Jakie należy zadać pytania, aby uzyskać informację czy dany wskaźnik został osiągnięty)
	Wskaźniki
Wynika z kryteriów weryfikacji
	Zastosowane metody, techniki narzędzia

	Dobór usług gastronomicznych do oferty zakładów i punktów gastronomicznych
	1.Jaki jest wpływ charakteru danego zakładu pracy na jego ofertę gastronomiczną?

2.Czy wyposażenie lokalu, jego układ pomieszczeń części handlowej mają wpływ na rodzaj prowadzonej usługi?

3. Czy wystrój części handlowej, ubrania obsługi, rodzaj oferowanego menu mają wpływ na jego kategoryzację? 
	1.Wymienia pomieszczenia części handlowo-usługowej;

2.Opisuje zadania kelnera wykonywane w różnych pomieszczeniach części handlowo-usługowej;

3.Planuje wyposażenie pomieszczeń części handlowo-usługowej zgodnie z ich przeznaczeniem i rodzajem świadczonych usług w meble, maszyny, urządzenia i sprzęt do: sporządzania potraw przez kelnera, przechowywania potraw napojów, ekspedycji potraw i napojów, transportu, barowe, utrzymania czystości, bieliznę, zastawę stołową    i serwisową ceramiczną, szklaną metalową i inną;

4.Ocenia przygotowanie sal w części handlowo-usługowej do przyjęcia gości, w tym: rozstawienia stołów, zajmowanej przez nich powierzchni podłogi, zachowania przejść komunikacyjnych, ustawiania i wykładania zastawy stołowej i serwisowej na stole zgodnie  z normami;

5.Wykonuje zabiegi związane z dbałością o bieliznę, zastawę stołową i serwisową;

6.Dokonuje obrotu bielizną stołową, wyciera i poleruje zastawę stołową i serwisową.
	Sprawdziany opisowe i testy określające stopień wiedzy o przedmiocie

	Sporządzanie zamówienia, zlecenia/umowy na obsługę kelnerską i usługi gastronomiczne
	1.Jakie  wymagane są podstawowe wiadomości przy sporządzaniu zleceń gastronomicznych?

2Ile osób przypada na jednego kelnera przy różnego rodzaju przyjęciach okolicznościowych?

3.Jaki wpływ mają wymagania zamawiającego na cenę przyjęcia okolicznościowego?

4.Jak ważne jest określenie godzinowe przyjęcia okolicznościowego?
	1.
Sporządza przykładowe oferty usług gastronomicznych zgodnie z zasadami;

2.
Planuje oferty usług gastronomicznych;

3.
Określa zasady planowania przyjęć okolicznościowych;

4.
Sporządza oferty usług gastronomicznych;

5.
Sporządza plan przyjęcia okolicznościowych  w odpowiedzi na konkretne zamówienie;

6.
Sporządza propozycje menu na określone przyjęcia okolicznościowe;

7.
Grupuje oraz porównuje oferty różnych form organizacyjnych usług gastronomicznych; 

8.Pprzygotowuje ofertę usług zakładu gastronomicznego w zakresie organizacji przyjęć okolicznościowych;

9.Sporządza ofertę usługi zgodną z oczekiwaniem zleceniodawcy; 

10.
Sporządza wstępną kalkulację kosztów organizowanego przyjęcia okolicznościowego, jako podstawę do zawarcia umowy;

11.Sporządza umowę na realizację usługi;

12.Sprawdza poprawność zlecenia i umowy na zaplanowaną usługę gastronomiczną.
	Sporządzanie próbnych zleceń na imprezy 

	Tworzenie karty menu, oferta usług gastronomicznych
	1.Co to jest karta menu?

2.Jakie mamy rodzaje kart menu?

3.Co zawiera karta menu?

4.Jaki jest układ dań i napojów w karcie menu?

5.Jakie wiadomości są zawarte w karcie menu na temat oferowanych usług danego zakładu gastronomicznego?

6.Jak prawidłowo podajemy kartę menu gościowi?
	1.Objaśnia pojęcie karty menu;

2.Klasyfikuje karty menu wg różnych wyróżników: okresu obowiązywania, wielkości, rodzaju i stylu świadczonych usług;

3.Rozróżnia rodzaje kart menu zgodnie z przeznaczeniem;

4.Opisuje informacje handlowe zawarte kartach menu i napojów oraz alkoholi;

5.Rozróżnia potrawy i napoje zawarte w karcie menu;

6.Definiuje rolę wkładki w kartach menu i napojów oraz alkoholi;

7.Wykazuje się  znajomością kart menu i napojów;

8.Ocenia karty menu i napojów pod względem: budowy, klasycznego układu spisu potraw według zasad kuchni środkowoeuropejskiej i napojów dla gości polskich i zagranicznych, użytego nazewnictwa i słownictwa, zawartych informacji handlowych i żywieniowych dla gości;

9.Demonstruje sposób podawania karty menu.
	Sporządzanie próbnych kart menu. Ćwiczenia w podawaniu i polecaniu dań z karty menu

	Przygotowanie zasobów materialnych i osobowych do sporządzania potraw i napojów oraz miejsca dla gości indywidualnych i uczestników usług gastronomicznych zgodnie z normami fakultatywnymi i wskaźnikami, potrzebami gości, zakładowymi standardami, poczuciem estetyki i zachowaniem czystości, porządku
	1.Co trzeba wiedzieć aby zaplanować imprezę od strony technicznej?

2.Jak ustawiamy stoły na sali restauracyjnej lub przyjęciu plenerowym?

3.Jak magazynujemy sprzęt po zakończonej pracy?
	1.Określa miejsce i sposób przechowywania bielizny i zastawy stołowej;

2.Nosi nakrycia stołowe i serwisowe w ręku i na tacy;

3.Przewozi nakrycia stołowe na wózku;

4.Nakrywa stoły bielizną i zastawą stołową przed przyjściem gości o różnej porze dnia

5.Dekoruje stoły i miejsca przeznaczone dla gości na różne pory dnia;

6.Ocenia przygotowanie sal w części handlowo-usługowej do przyjęcia gości, w tym: rozstawienia stołów, zajmowanej przez nich powierzchni podłogi, zachowania przejść komunikacyjnych, ustawiania i wykładania zastawy stołowej i serwisowej na stole zgodnie z normami;

7.Wykonuje zabiegi związane z dbałością o bieliznę, zastawę stołową i serwisową

dokonuje obrotu bielizną stołową, wyciera i poleruje zastawę stołową i serwisową.
	Obserwacja ucznia

Test wiedzy gastronomicznej

	Kalkulowanie ceny potraw, napojów, kart menu i usług gastronomicznych

	1.Co to jest marża gastronomiczna?

2.Czym różni się cena detaliczna od hurtowej?

3.Jaka grupa towarów ma największą marżę w gastronomii?

4.Co to są i kiedy stosujemy rabaty?
	1.
Wylicza elementy ceny gastronomicznej;

2.
Stosuje programy komputerowe wspomagające kalkulację cen potraw i napojów;

3.Stosuje system cen i marż w zakładach gastronomicznych;

4.Stosuje właściwe stawki podatku VAT, aktualnie obowiązujących w rozliczaniu usług gastronomicznych;

5.Wyznacza termin rozliczenia zgodnie z obowiązującymi przepisami;

6.Ocenia opłacalność sprzedaży usług gastronomicznych;

7.Wyjaśnia zasady kalkulacji cen potraw 

i napojów;

8.Stosuje zasady rachunkowości przy kalkulacji cen potraw i napojów;

9.Rozróżnia cenę zakupu, cenę nabycia, cenę sprzedaży netto;

10.Stosuje narzędzia obniżające koszty końcowe;

11.Przygotowuje rozliczenie kosztów usług w zakładzie gastronomicznym.
	Uczeń sporządza różne kalkulacje i wyceny potraw, napojów i usług gastronomicznych

	Planowanie, organizowanie stanowiska pracy i działania podejmowane w procesach technologicznych,organizacyjnych i usługowych w gastronomii zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony środowiska

	1.Co trzeba znać i przestrzegać przy organizowaniu stanowiska pracy w gastronomii?

2.Jakie drogi nie mogą się krzyżować w pracy kelnera?

3.Jak możemy ochronić środowisko w gastronomii?


	1.
Stosuje się do zasad bezpieczeństwa i higieny pracy w gastronomii oraz przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w gastronomii;

2.
Stosuje się do instrukcji bezpieczeństwa, higieny i ergonomii pracy, przeciwpożarowe oraz stanowiskowe w gastronomii;

3.
Rozpoznaje znaki i alarmy stosowane w związku z respektowaniem bezpieczeństwa, higieny pracy ochrony przeciwpożarowej w gastronomii;

4.
Identyfikuje zastosowanie gaśnic na podstawie znormalizowanych oznaczeń literowych;

5.
Przestrzega zasad bezpieczeństwa higieny i ergonomii pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w gastronomii.
	

	Sporządzanie potraw i napojów w części  usługowej zakładu w oparciu o receptury z wykorzystaniem wyposażenia i restauracyjnego zgodnie z zasadami technologiczno-technicznymi

	1.Jak nazywamy sporządzanie potraw w części usługowej zakładu gastronomicznego?

2.Jaki wpływ ma kelner na jakość sporządzanych dań i napojów?

3.Czy i kiedy jest sposób sprawdzenia jakości dania przez kelnera?
	1.
Przygotowuje składniki główne, dodatkowe, półprodukty do obróbki właściwej (rozdrabnia, łączy, miesza, spulchnia, formuje- bar, miksologia);

2.
Sporządza potrawy i napoje typowe dla kuchni polskiej i innych narodów zgodnie z recepturą i  zamówieniem (zakąski, zupy, potrawy: mięsne, rybne, drobiowe, jarskie i półmięsne, desery, napoje zimne, gorące i mrożone-sporządzane na sali konsumenckiej przy gościu);

3.
Sporządza dodatki do potraw (sosy, dodatki skrobiowe i jarskie) – na sali konsumenckiej przy gościu;

4.
Dzieli potrawy na porcje – na sali konsumenckiej przy gościu;

5.
Chłodzi, studzi napoje potrawy, utrzymuje właściwą temperaturę przed ekspedycją;

6.
Dekoruje potrawy i napoje przy gościu na sali konsumenckiej. Rozpoznaje potrawy po konsystencji, sposobie w wykończenia półproduktów i potraw gotowych, obróbce właściwej, wielkości porcji itp.
	Opisowe i praktyczne sprawdzenie wiadomości ucznia. Obserwacja ucznia przy praktycznym sprawdzianie umiejętności

	Organizowanie obsługi kelnerskiej i obsługa gości zgodnie z zamówieniem indywidualnym i zleceniem na usługę gastronomiczną z zastosowaniem różnych metod, technik  i stylów obsługi oraz zasadami savoir vivre i protokołem dyplomatycznym
	1.Jak zachowuje się kelner przy obsłudze gości indywidualnych i przy przyjęciach okolicznościowych?

2. Jakie są wymagane kwalifikacje na stanowisku pracy kelnera?

3. Jakie są metody obsługi gości przy przyjęciach okolicznościowych?

4. Czy należy przestrzegać zasady etyki zawodowej w kontaktach z gościem? 
	1.Przyjmuje gości: wita, odnotowuje usługę dla gości hotelowych, stosuje zasadę uznania gości, pomaga przy wyborze stolika i zajęciu miejsc;

2.Wykonuje czynności związane z przyjęciem zamówienia (podaje kartę doradza przy wyborze potraw, dań, napojów, przyjmuje zamówienie);

3.Stosuje zasady up-sellingu w poszerzaniu zamówienia;

4.Zapisuje zamówienie;

5.Przekazuje zamówienie do realizacji;

6.Używa zwrotów grzecznościowych w konwersacji z gośćmi różnych typów charakterologicznych w języku polskim i obcym nowożytnym;

7.Klasyfikuje metody, techniki i style podawania potraw, napojów i posiłków;
8.Stosuje metody, techniki i style podawania potraw, napojów i posiłków;

9.Określa prace kelnerów przy stosowaniu różnych metod, technik i stylów podawania potraw, napojów i posiłków, w tym: ruch prawo i lewostronny, czynności obsługi z prawej i z lewej strony, odpowiedni chwyt sztućców serwisowych;

10.Opisuje zalety i wady podawania potraw i posiłków różnymi metodami i stylami.
	Sprawdzian wiedzy teoretycznej i praktycznej. Ocena indywidualna ucznia.

	Badanie jakości i rentowności usług gastronomicznych za pomocą ankiet i wskaźników

	1.Jak jakość i cena wpływają na rentowność usług gastronomicznych?

2.Co wpływa na zapotrzebowanie rynku usług gastronomicznych?
	1.
Określa pojęcia: usługa gastronomiczna, przyjęcie okolicznościowe, kongres, konferencja, catering;

2.
Wymienia miejsca świadczenia usług gastronomicznych w zakładzie i poza zakładem gastronomicznym (catering);

3.
Określa ofertę usług podstawowych oraz usług dodatkowych zakładu gastronomicznego w zakresie organizacji przyjęć okolicznościowych;

4.
Dobiera określoną usługę w zakładzie uwzględniając oczekiwania gości i  zapotrzebowanie rynku.
	

	Stosowanie zasad etyki, komunikacji interpersonalnej w relacjach z gośćmi, współpracownikami i przełożonymi

	1.Czy kultura osobista i dobre wychowanie wyniesione z domu mają wpływ na zachowanie w pracy?

2.Jakie zasady trzeba przestrzegać w pracy na stanowisku kelner?

3.Czy jest możliwe wyuczenie się dobrego zachowania w pracy?
	1.
Rozróżnia zasady etyki zawodowej;

2.
Wymienia cechy oczekiwanej postawy zawodowej; 

3.
Określa  zagrożenia wynikające z braku przestrzegania kodeksu etyki zawodowej przez pracowników;

4.
Przestrzega zasad uczciwości, rzetelności i lojalności w zakładzie pracy;

5.
Rozróżnia pojęcie indywidualnych potrzeb człowieka; 

6.
Wymienia potrzeby fizjologiczne człowieka;

7.
Wymienia potrzeby psychiczne człowieka;

8.
Określa  potrzeby i oczekiwania gości;

9.
Wymienia metody rozpoznawania potrzeb i oczekiwań człowieka(np. pozyskiwanie informacji, aktywne słuchanie, obserwacja mowy ciała, odczytywanie sytuacji i zdarzeń itp.);

10.Oodpowiada działaniem na rozpoznawalne potrzeby  i oczekiwania gości;

11.Planuje realizację usługi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gości; 12.
Wyjaśnia pojęcie komunikacji interpersonalnej;

13.Wymienia przykłady zasady  komunikowania się z innymi (np. aktywne słuchanie, empatia, asertywność, nieprzerywanie rozmowy, mówienie w pierwszej osobie ja, utrzymywanie kontaktu wzrokowego itp.);

14.Wymienia rodzaje  komunikacji niewerbalnej (mowa ciała – ruch,  sylwetka, grymasy, mimika twarzy);

15;Opisuje znaczenie znajomości zasad właściwej komunikacji werbalnej i niewerbalnej w zawodach usługowych;

16.
Wymienia formy komunikacji bezpośredniej i pośredniej (np. rozmowa, pismo, e-mail, rozmowa telefoniczna, messenger itp.);

17.
Określa znaczenie pojęcia „szum informacyjny”; 

18.
Stosuje  metody zapobiegania dezinformacji.
	Obserwacja ucznia. Ocena jego zachowania w stosunku do gości, współpracowników i przełożonych

	Faza podsumowująca

 dokonujemy pomiaru osiągnięć uczniów, analizy końcowych efektów realizacji programu, oceniamy program jako całość, ewentualnie porównujemy z innymi programami i nanosimy określone zmiany w naszym programie.
	
	
	
	

	Przedmiot badania

	Pytania kluczowe

	Wskaźniki

	Zastosowane metody, techniki narzędzia

	Np. Sprawność szkoły
	Np.
1.Liczba poprawek

2.Liczba ocen niedostatecznych końcoworocznych

3.Ilu uczniów  nie otrzymało  promocji do kolejnej klasy?


	70% uczniów zapisanych w pierwszej klasie ukończyło szkołę
	

	Wyniki egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie
	1.Ilu uczniów zapisano w pierwszej klasie?

2.Ilu uczniów przystąpiło do egzaminów potwierdzających kwalifikacje w zawodzie?

3.Ilu uczniów uzyskało minimalną liczbę punktów z egzaminu ?
	70% uczniów przystępujących do egzaminu uzyskało świadectwo/ dyplom potwierdzający kwalifikację w zawodzie
	


