Zasadnicza Szkoła Zawodowa – zawód: kucharz – przedmiot: Prowadzenie działalności gospodarczej  - 96  godz. dydaktyczne 

Klasa 2a – 65 godziny,   2018/19  wymagania  edukacyjne
- Podejmowanie działalności gospodarczej w branży gastronomicznej

	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.



	
	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(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.

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

	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.

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

.

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

	JOZ(5) korzysta                               z obcojęzycznych źródeł informacji
	JOZ(5)1. skorzystać z obcojęzycznych zasobów Internetu związanych z tematyką zawodową,
	PP
	C
	2
	Internet i jego zasoby.

	
	JOZ(5)2. skorzystać z obcojęzycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert szkoleniowych dla kucharza,
	PP
	C
	
	


Planowane zadania

1.Opracowanie algorytmu postępowania podczas zakładania własnej firmy i przedstawienie tego algorytmu w postaci schematu blokowego
Zadaniem uczniów jest ustalenie postępowania podczas zakładania własnej firmy gastronomicznej oraz zaprezentowanie wyników w formie schematu blokowego. Zadanie powinno być wykonane w 4-osobowych grupach z ustalonym liderem. Zadanie ma formę projektu. Po wykonaniu zadania liderzy prezentują wyniki swoich prac- porównując je. Po prezentacji powinna odbyć się dyskusja precyzująca efekty prac.

2.Przeprowadzenie analizy projektu – „Własna firma gastronomiczna”

Zadaniem uczniów jest dokonanie analizy z wykorzystaniem np. analizy SWOT lub analizy SOFT (różne grupy mogą wykorzystać różne narzędzia). Uczniowie pracują                    w grupach z ustalonym liderem. Po zakończeniu pracy wyniki analizy liderzy prezentują na forum klasy. Po prezentacji powinna się odbyć dyskusja podsumowująca. 

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.

Dział programowy „Podejmowanie działalności gospodarczej w branży gastronomicznej” wymaga stosowania aktywizujących metod kształcenia. Efekty kształcenia, które zostały zaplanowane do osiągnięcia w tym dziale mają pozwolić absolwentom funkcjonować na rynku pracy jako, przedsiębiorcy. Niezbędne jest kształtowanie umiejętności analizowania przepisów prawa oraz postawy przedsiębiorczej i równocześnie odpowiedzialności za swoje działania.  

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, pakiety edukacyjne dla uczniów.

Zalecane metody dydaktyczne
Dominującą metodą powinna być metoda tekstu przewodniego oraz metoda projektu, stosować należy także metody decyzyjne.

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 tekstu wielokrotnego wyboru oraz tekstu uzupełniania zdań (niedokończonych zdań).

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.

- Funkcjonowanie przedsiębiorstwa gastronomicznego 
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia 

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

	PDG(5) analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży 
	PDG(5)1. dokonać analizy funkcjonowania przedsiębiorstw gastronomicznych na różnych poziomach rynku, 
	PP
	D
	10
	Analiza funkcjonowania przedsiębiorstwa gastronomicznego – zyski, koszty, straty, zasoby, możliwości.

	
	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
	8
	Zasady współpracy z innymi przedsiębiorstwami.

	
	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(8) prowadzi korespondencję związaną                z prowadzeniem działalności gospodarczej
	PDG(8)3. sporządzić pisma związane                            z prowadzeniem działalności gospodarczej,
	P
	C
	8
	Dokumentacja związana                           z prowadzeniem działalności gospodarczej, pisma                             w sprawach handlowych, osobowych.

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

	PDG(9) obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej
	PDG(9)3. zastosować programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej w branży gastronomicznej,
	P
	C
	5
	Programy komputerowe i ich przydatność w pracy biurowej, zasady bhp podczas prac biurowych.

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

	PDG(10) planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej 
	PDG(10)3. opracować kwestionariusz badający preferencje klientów zakładu gastronomicznego,
	PP
	D
	8
	Analiza preferencji klientów zakładu gastronomicznego.

	
	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)2. określić wpływ kosztów i przychodów na wynik finansowy zakładu gastronomicznego, 
	P
	C
	8
	Organizowanie i rozliczanie bieżącej działalności przedsiębiorstwa gastronomicznego. 

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


Planowane zadania

Badanie preferencji konsumentów zakładu gastronomicznego i opracowanie działań marketingowych
Na podstawie instrukcji nauczyciela oraz przykładowych ankiet uczniowie opracowują krótką ankietę na temat preferencji konsumenckich. Wykorzystując komputer                           z pakietem biurowym przygotowują ankietę do wydruku. Następnie przeprowadzają badania na wybranej grupie konsumentów. Zebrane wyniki ankiet wykorzystują do ustalenia jakie są preferencje klientów zakładów gastronomicznych i w jaki sposób działalność zakładu gastronomicznego można dostosować do tych preferencji. Zadanie ma charakter projektu. Projekt powinien być wykonany w małych grupach uczniów. Wyniki projektu powinny prowadzić do wniosku w jaki sposób wykorzystać narzędzia badawcze, aby zwiększyć szanse powodzenia własnej firmy. Następnie uczniowie proponują działania marketingowe w celu promocji zastosowanych (nowych) rozwiązań w firmie, zgodnych z oczekiwaniami konsumentów. Wyniki projektów wymagają prezentacji na forum klasy i wspólnej analizy.

Warunki osiągania efektów kształcenia w tym środki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne
Warunkiem osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia jest kształtowanie odpowiednich postaw u uczniów, sprzyjających przedsiębiorczości. Postawy te można ukształtować stosując aktywizujące metody kształcenia i preferując pracę w małych grupach. Sprzyja to rozwijaniu kompetencji personalnych i wyzwala własną aktywność uczniów. Najlepszą metodą jest metoda projektów, która dodatkowo wymaga systematycznej pracy i uczy wytrwałości i odpowiedzialności za powierzone zadania.

Środki dydaktyczne
W Sali lekcyjnej w której prowadzone będą zajęcia edukacyjne powinny znajdować się: zbiory przepisów prawa w zakresie działalności gospodarczej i prawa pracy, filmy                i prezentacje multimedialne dotyczące marketingu. Przykładowe kwestionariusze ankiet konsumenckich. 

Komputer z dostępem do Internetu, urządzenia multimedialne.

Zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów. 

Zalecane metody dydaktyczne

W dziale „Funkcjonowanie przedsiębiorstwa gastronomicznego” dominującą metodą powinna być metoda projektu, która sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych               i społecznych, samodzielnemu rozwiązywaniu problemów oraz rozpoznaniu wybranej tematyki w pogłębiony sposób. Wskazane jest także wprowadzane metod problemowych, które kształtują umiejętność podejmowania decyzji i pokonywania trudności co jest niezwykle istotne w przypadku prowadzenia własnej działalności. Metoda ta umożliwia także osiąganie efektów z grupy kompetencji personalnych i społecznych zwłaszcza przewidywania skutków swoich działań. 

Formy organizacyjne 
Zajęcia powinny być prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub grupowo.

Dominującą formą powinna być praca w grupach. Szczególnie zaleca się stosować metodę projektu, która sprzyja rozwijaniu kompetencji personalnych i społecznych, samodzielnemu rozwiązywaniu problemów, wyszukiwaniu i selekcji informacji oraz kształtuje postawę przedsiębiorczą. 

 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 tekstu wielokrotnego wyboru oraz tekstu uzupełniania zdań (niedokończonych zdań).

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.

