Technikum Gastronomiczne – zawód: kelner – przedmiot: Prowadzenie działalności gospodarczej  - 60  godzin dydaktycznych 

Klasa 3 eke – 30 godzin,  wymagania edukacyjne,    2017/18
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia 

(uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:)
	Poziom wymagań programowych 
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin 
	Materiał kształcenia 

	PDG(1) stosuje pojęcia                    z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej 
	PDG(1)1. rozróżnić pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej,
	P
	B
	5
	Zasady funkcjonowania gospodarki rynkowej w obszarze gastronomii          i jej elementy.

Przedsiębiorstwo gastronomiczne       i przedsiębiorca gastronomiczny – podstawowe pojęcia.

	
	PDG(1)2. zdefiniować pojęcia: małe, średnie, duże przedsiębiorstwo,
	P
	A
	
	

	PDG(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy dotyczące ochrony danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego
	PDG(2)1. zidentyfikować przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych i prawa autorskiego, 
	P
	A
	7
	Podstawowe przepisy prawa pracy, prawa podatkowego, prawa autorskiego, przepisy o ochronie danych osobowych.



	
	PDG(2)2. zidentyfikować przepisy prawa podatkowego, 
	P
	A
	
	

	
	PDG(2)3. wyjaśnić przepisy prawa pracy, przepisy o ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego,
	PP
	C
	
	

	
	PDG(2)4. określić konsekwencje wynikające                 z nieprzestrzegania przepisów o ochronie danych osobowych oraz przepisy prawa podatkowego               i prawa autorskiego, 
	P
	C
	
	

	PDG(3) stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej
	PDG(3)1. zidentyfikować przepisy dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej, 
	P
	A
	6
	Przepisy prawa związane                           z działalnością gospodarczą.

Podstawy działalności gospodarczej.

	
	PDG(3)2. dokonać analizy przepisów dotyczących prowadzenia działalności gospodarczej,
	PP
	C
	
	

	
	PDG(3)3. wyjaśnić zapisy przepisów z zakresu prowadzenia działalności gospodarczej,
	P
	C
	
	

	
	PDG(3)4. określić konsekwencje wynikające                   z nieprzestrzegania przepisów z zakresu prowadzenia działalności gospodarczej, 
	P
	C
	
	

	PDG(4) rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży                       i powiązania między nimi, 
	PDG(4)1. wymienić przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży gastronomicznej,
	P
	A
	5
	Otoczenie przedsiębiorstwa gastronomicznego – zasady współpracy.

	
	PDG(4)2. wskazać powiązania między przedsiębiorstwami występującymi w gastronomii,
	P
	B
	
	

	
	PDG(4)3. określić powiązania przedsiębiorstwa gastronomicznego z otoczeniem, 
	PP
	D
	
	

	PDG(5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży
	PDG(5)1. dokonać analizy funkcjonowania przedsiębiorstw gastronomicznych na różnych poziomach rynku,
	PP
	D
	6
	Analiza funkcjonowania przedsiębiorstwa gastronomicznego – zyski, koszty, straty, zasoby, możliwości.

Proces gospodarczy.

	
	PDG(5)2. określić czynniki kształtujące wielkość sprzedaży potraw i napojów w zakładzie gastronomicznym,
	P
	C
	
	

	
	PDG(5)3. ustalić jakie czynniki wpływają na popyt na usługi gastronomiczne,
	P
	C
	
	

	
	PDG(5)4. porównać działania prowadzone przez przedsiębiorstwa konkurencyjne,
	PP
	D
	
	

	PDG(6) inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży,
	PDG(6)1. zidentyfikować sposoby zaopatrzenia zakładu gastronomicznego w surowce i towary handlowe, 
	P
	A
	4
	Zasady współpracy z innymi przedsiębiorstwami.

Sprzedaż w zakładzie gastronomicznym.

	
	PDG(6)2. zorganizować współpracę                               z kontrahentami w zakresie zaopatrzenia zakładu gastronomicznego w surowce i półprodukty niezbędne do produkcji i towary handlowe, 
	PP
	D
	
	

	
	PDG(6)3. określić możliwości współpracy z innymi przedsiębiorstwami gastronomicznymi,
	P
	C
	
	

	PDG(7) przygotowuje dokumentację niezbędną do uruchomienia i prowadzenia działalności gospodarczej,
	PDG(7)1.opracować procedurę postępowania przy założeniu własnej działalności w branży gastronomicznej, 
	P
	D
	7
	Dokumentacja dotycząca podejmowania działalności gospodarczej.

Rejestrowanie firmy.

Biznesplan przedsiębiorstwa gastronomicznego.

	
	PDG(7)2. wybrać właściwą formę organizacyjno-prawną planowanej działalności gospodarczej,
	P
	C
	
	

	
	PDG(7)3. sporządzić dokumenty niezbędne do uruchomienia i prowadzenia własnej działalności           w branży gastronomicznej, 
	P
	C
	
	

	
	PDG(7)4. ustalić formę opodatkowania wybranej działalności, 
	P
	C
	
	

	
	PDG(7)5. sporządzić biznesplan dla wybranej działalności w branży gastronomicznej,
	PP
	D
	
	

	PDG(8) prowadzi korespondencję związaną                  z prowadzeniem działalności gospodarczej,
	PDG(8)1. zorganizować stanowisko pracy biurowej z zastosowaniem zasad ergonomii, 
	P
	C
	5
	Praca biurowa, wyposażenie biura, zasady redagowania pism, elementy składowe pism.

Dokumentacja związana z prowadzeniem działalności gospodarczej, pisma w sprawach handlowych, osobowych.

	
	PDG(8)2. rozróżnić ogólne zasady formułowania           i formatowania pism,
	P
	B
	
	

	
	PDG(8)3. sporządzić pisma związane                            z prowadzeniem działalności gospodarczej,
	P
	C
	
	

	
	PDG(8)4. wysłać i przyjąć korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej w różnej formie,
	P
	C
	
	

	PDG(9) obsługuje urządzania biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej, 
	PDG(9)1. dobrać urządzenia biurowe do wykonania różnych prac,
	P
	B
	2
	Materiały, sprzęt i urządzenia biurowe.

Programy komputerowe i ich przydatność w pracy biurowej, zasady bhp podczas prac biurowych.

Obsługa urządzeń biurowych.

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

	
	PDG(9)3. zastosować programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej w branży gastronomicznej,
	P
	C
	
	

	
	PDG(9)4. zastosować zasady bhp podczas prac biurowych,
	P
	C
	
	

	PDG(10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej, 
	PDG(10)1. rozróżnić elementy marketingu mix
	P
	B
	5
	Działania marketingowe przed uruchomieniem działalności gospodarczej.

Analiza preferencji klientów zakładu gastronomicznego.

Działalność promocyjna                     i reklamowa

	
	PDG(10)2. dobrać działania marketingowe do prowadzonej działalności,
	P
	C
	
	

	
	PDG(10)3. opracować kwestionariusz badający preferencje klientów zakładu gastronomicznego,
	PP
	D
	
	

	
	PDG(10)4. przeprowadzić badanie ankietowe                w zakresie preferencji klientów zakładu gastronomicznego,
	PP
	D
	
	

	
	PDG(10)5. dokonać analizy potrzeb klientów na podstawie przeprowadzonych badań ankietowych,
	PP
	C
	
	

	PDG(11) optymalizuje koszty          i przychody prowadzonej działalności gospodarczej,
	PDG(11)1. zidentyfikować składniki kosztów              i przychodów w działalności gastronomicznej,
	P
	A
	5
	Koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej. 

Organizowanie i rozliczanie bieżącej działalności przedsiębiorstwa gastronomicznego.

	
	PDG(11)2. określić wpływ kosztów i przychodów na wynik finansowy zakładu gastronomicznego, 
	P
	C
	
	

	
	PDG(11)3. wskazać możliwości optymalizowania kosztów prowadzonej działalności.
	P
	C
	
	

	Kompetencje personalne                  i społeczne (KPS)
	KPS(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadań ,
	P
	B
	3
	Istota i zasady tworzenia kultury organizacyjnej. Konflikty w firmie. Negocjacje. Kształtowanie polityki personalnej. 

	
	KPS(3) przewiduje skutki podejmowanych działań,
	P
	B/C
	
	

	
	KPS(6) aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności zawodowe,
	P
	C/D
	
	

	
	KPS(7) przestrzega tajemnicy zawodowej,
	P
	A
	
	

	
	KPS(9) potrafi negocjować warunki porozumień
	P
	C
	
	


Planowane zadania

1. Opracowanie procedury postępowania przy zakładaniu własnej działalności gospodarczej.

Zadaniem uczniów jest ustalenie postępowania podczas zakładania własnej firmy gastronomicznej oraz zaprezentowanie wyników w formie prezentacji np. w formie plakatu, prezentacji multimedialnej. Zadanie powinno być wykonane w 4-osobowych grupach z ustalonym liderem. Po wykonaniu zadania liderzy prezentują wyniki swoich prac porównując je. Po prezentacji powinna odbyć się dyskusja pod kierunkiem nauczyciela precyzująca efekty prac.

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

W sali lekcyjnej, w której odbywać się będą zajęcia edukacyjne powinien znajdować się komputer z dostępem do Internetu i projektor multimedialny.

Środki dydaktyczne

W sali w której prowadzone będą zajęcia edukacyjne powinny znajdować się: zbiory przepisów prawa w zakresie działalności gospodarczej i prawa pracy. Komputer                  z dostępem do Internetu. Urządzenia multimedialne. Zestawy ćwiczeń, instrukcje do ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, karty samooceny, karty pracy dla uczniów

.

Zalecane metody dydaktyczne
Zaplanowane do osiągnięcia efekty kształcenia przygotowują ucznia do wykonywania zadań zawodowych. Dominującą metodą powinna być metoda tekstu przewodniego oraz metoda ćwiczeń, która ułatwi uczniom opis czynności niezbędnych do wykonania zadania, oraz metoda projektu. 

Formy organizacyjne
Uczniowie powinni pracować w grupach oraz indywidualnie.

Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia
Oceny osiągnięć edukacyjnych uczniów należy dokonać przez ocenę wykonanego projektu a także do oceny osiągnięć edukacyjnych uczących się proponuje się przeprowadzenie tekstów teoretycznych wielokrotnego wyboru, testów praktycznych, tekstu uzupełniania zdań (niedokończonych zdań). Dodatkowo przy zadaniach poprawności materiału promocyjnego nauczyciel może poprosić uczniów o dokonanie samooceny swojej pracy.

50 % poziomu podstawowego – ocena dopuszczająca

90 % poziomu podstawowego – ocena dostateczna

90 % poziomu podstawowego i 50 % poziomu ponadpodstawowego – ocena dobra

90 % poziomu podstawowego i 90 % poziomu ponadpodstawowego – ocena bardzo dobra

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.

- nie pytanie przy całej klasie,

- nie sprawdzanie błędów ortograficznych.

