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PROJEKT PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
TECHNIK TURYSTYKI NA OBSZARACH WIEJSKICH

opracowany w oparciu o projekt podstawy programowej kształcenia w zawodzie  

w ramach projektu „Partnerstwo na rzecz kształcenia zawodowego. Etap 3. Edukacja zawodowa odpowiadająca potrzebom rynku pracy”, współfinansowanego ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego,
realizowanego w  latach 2018 - 2019

Program przedmiotowy o strukturze spiralnej

SYMBOL CYFROWY ZAWODU 515205
KWALIFIKACJE WYODRĘBNIONE W ZAWODZIE:
HGT.09. Prowadzenie działalności turystycznej na obszarach wiejskich

HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego
Prezentowany projekt programu nauczania wymaga weryfikacji i dostosowania do przepisów prawa dotyczących podstawy programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego oraz przepisów dotyczących ramowych planów nauczania.
Weryfikacja projektu programu nauczania w zakresie  przepisów prawa powinna obejmować w szczególności:

1) dostosowanie do efektów kształcenia, kryteriów weryfikacji oraz warunków realizacji kształcenia w zawodzie, określonych w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego (Dz.U. z 2019 r.  poz. 991);

2) wskazanie liczby godzin na realizację obowiązkowych zajęć edukacyjnych z zakresu kształcenia zawodowego zgodnie z ramowym planem nauczania (Dz. U z 2019 r. poz. 639) oraz z uwzględnieniem minimalnej liczby godzin określonej w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego. 

STRUKTURA PROGRAMU NAUCZANIA ZAWODU
I. Wstęp do programu
· opis zawodu

· charakterystyka programu

· założenia programowe
II. Cele kierunkowe zawodu
III. Programy nauczania dla poszczególnych przedmiotów
· nazwa przedmiotu

· cele ogólne
· cele operacyjne

· materiał nauczania – plan wynikowy zgodny z załączonym schematem:
· działy programowe

· temat jednostki metodycznej
· wymagania programowe (podstawowe, ponadpodstawowe) 

· 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
· zalecana literatura do przedmiotu
I. WSTĘP DO PROGRAMU
Przedmiotowe kształcenie zawodowe

Typ szkoły: pięcioletnie technikum

Podbudowa programowa: ośmioletnia szkoła podstawowa

Nazwa zawodu: TECHNIK TURYSTYKI NA OBSZARACH WIEJSKICH, symbol cyfrowy zawodu 515205
OPIS ZAWODU
TECHNIK TURYSTYKI NA OBSZARACH WIEJSKICH
SYMBOL CYFROWY ZAWODU 515205
Branża hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)
Poziom IV Polskiej Ramy Kwalifikacji określony dla zawodu jako kwalifikacji pełnej
Kwalifikacje wyodrębnione w zawodzie:

HGT.09. Prowadzenie działalności turystycznej na obszarach wiejskich

Poziom 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji określony dla kwalifikacji

HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego

Poziom 4 Polskiej Ramy Kwalifikacji określony dla kwalifikacji
Zawód technik turystyki na obszarach wiejskich jest skierowany do osób zainteresowanych organizacją imprez i usług turystycznych, agroturystycznych oraz prowadzeniem gospodarstwa rolnego.
Kształcenie w zawodzie odbywa się w 5-letnim technikum i szkole policealnej oraz w formie kwalifikacyjnych kursów zawodowych (KKZ).
Technik turystyki na obszarach wiejskich posiada kwalifikacje do realizacji następujących zadań zawodowych:
1) przygotowanie i sprzedaż imprez i usług turystycznych na obszarach wiejskich;
2) realizowanie i rozliczanie imprez i usług turystycznych na obszarach wiejskich;
3) organizowanie prac w gospodarstwie rolnym;
4) organizowanie działalności agroturystycznej;
5) obsługiwanie klienta w gospodarstwie agroturystycznym.
Technik turystyki na obszarach wiejskich potrafi m.in.:
· przygotować i realizować imprezy i usługi turystyczne z uwzględnieniem specyfiki obszarów wiejskich;
· sprzedawać produkty turystyczne i rolnicze z wykorzystaniem instrumentów marketingu;
· rozliczać imprezy i usługi turystyczne;
· udzielać informacji turystycznej;
· organizować i prowadzić gospodarstwo rolne z uwzględnieniem produkcji roślinnej i zwierzęcej;
· przystosować gospodarstwo rolne do działalności agroturystycznej;
· organizować pobyt gości świadcząc usługi turystyczne;
· udzielić pierwszej pomocy;
· przestrzegać przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska oraz wymagań ergonomii w turystyce 
i rolnictwie.
Dla lepszego funkcjonowania absolwenta na rynku pracy zasadnym jest doskonalenie i zdobywanie dodatkowych uprawnień umożliwiających wykonywanie takich zawodów jak: pilot wycieczek, przewodnik turystyczny, pracownik biura podróży, animator czasu wolnego, pracownik informacji turystycznej, pracownik gospodarstwa produkcji roślinnej czy hodowca zwierząt.
Technik turystyki na obszarach wiejskich to nowoczesny zawód poszukiwany coraz bardziej na rynku pracy z uwagi na dynamiczny rozwój turystyki, wzrost zainteresowania wypoczynkiem na obszarach wiejskich oraz zakupem produktów z gospodarstw agroturystycznych.
Świadczenie usług turystycznych w gospodarstwie rolnym jest jedną z możliwości rozwoju obszarów wiejskich. Działalność agroturystyczna przyczynia się do tworzenia nowych miejsc pracy na obszarach wiejskich, stanowi pozarolnicze źródło utrzymania oraz sprzyja wykorzystaniu lokalnych zasobów i walorów turystycznych i przyczynia się do zwiększenia atrakcyjności obszarów wiejskich. Absolwent wykonując zadania zawodowe dotyczące agroturystyki wykorzystuje walory przyrodnicze i kulturowe terenów wiejskich w tym folklor, architekturę wiejską i kuchnię regionalną.
CHARAKTERYSTYKA PROGRAMU
Technik turystyki na obszarach wiejskich 515205 kształci się w 5-letnim technikum na podbudowie 8-letniej szkoły podstawowej. Program nauczania dla zawodu to program o strukturze spiralnej, w którym ułożenie treści na każdym etapie kształcenia umożliwia uczniom powtórzenie i uzupełnienie umiejętności i wiedzy w zawodzie. Ułatwi to zdanie egzaminu potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie.
Treści korelują ze sobą w ramach przedmiotów i są realizowane w postaci kształcenia teoretycznego oraz praktycznego. Program nauczania obejmuje zagadnienia z zakresu turystyki, agroturystyki i rolnictwa.
Szkoła zapewnia odpowiednią liczbę pomieszczeń dydaktycznych z wyposażeniem umożliwiającym przygotowanie do realizowania zadań zawodowych. Program nauczania dla zawodu technik turystyki na obszarach wiejskich zakłada również realizację efektów kształcenia podczas praktyk zawodowych u pracodawców świadczących usługi turystyczne na obszarach wiejskich lub w gospodarstwach rolnych prowadzących działalność agroturystyczną.
ZAŁOŻENIA PROGRAMOWE
Kształcenie w zawodzie technik turystyki na obszarach wiejskich przygotowuje uczniów do prowadzenia gospodarstwa rolnego, świadczenia usług turystycznych, agroturystycznych i innych związanych z rolnictwem. Zakres treści zawartych w programie praktyk zawodowych powinien uwzględniać zapotrzebowanie lokalnego rynku pracy.

Program nauczania uwzględnia aktualny stan wiedzy o branży turystycznej i rolniczej i odpowiada potrzebom rynku pracy.
Zmieniające się potrzeby turystów wymuszają wzrost jakości świadczonych usług, co wymaga przygotowania dobrze wykwalifikowanych kadr. W ostatnich latach obserwuje się wzrost popularności i opłacalności prowadzenia biznesu agroturystycznego. Wzrasta liczba gospodarstw rolnych świadczących usługi turystyczne (w 2011 r. ok. 7800, w 2014 r. 8200, obecnie ponad 10 600). Rozwój agroturystyki, jako formy wypoczynku na obszarach wiejskich, przyczynia się do pobudzania rozwoju gospodarstw rolnych, hodowlanych i ogrodniczych. Różnorodne formy przedsiębiorczości na wsi wzbogacają lokalną gospodarkę 
i aktywizują miejscową ludność.

Wykaz przedmiotów w toku kształcenia
HGT.09. Prowadzenie działalności turystycznej na obszarach wiejskich
Przedmioty teoretyczne zawodowe:
1. Podstawy turystyki na obszarach wiejskich
2. Organizacja imprez i usług turystycznych
3. Język obcy zawodowy
Przedmioty realizowane w formie zajęć praktycznych:
4. Pracownia obsługi turystycznej
5. Pracownia informacji turystycznej
6. Pracownia marketingu
7. Pracownia informatyki w turystyce
Praktyka zawodowa
HGT.10. Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego
8. Przedmioty teoretyczne zawodowe:
9. Podstawy agroturystyki
10. Organizacja gospodarstwa rolnego
11. Produkcja roślinna
12. Produkcja zwierzęca
13. Organizacja gospodarstwa agroturystycznego
14. Język obcy zawodowy
Przedmioty realizowane w formie zajęć praktycznych:
15. Pracownia produkcji roślinnej
16. Pracownia produkcji zwierzęcej
17. Pracownia agroturystyki
18. Pracownia żywienia

Praktyka zawodowa

II. CELE KIERUNKOWE ZAWODU
1. Organizowanie imprez i usług turystycznych.
2. Prowadzenie działalności turystycznej na obszarach wiejskich.

3. Organizowanie gospodarstwa rolnego.

4. Prowadzenie produkcji roślinnej.

5. Prowadzenie produkcji zwierzęcej.

6. Organizowanie gospodarstwa agroturystycznego.
III. PROGRAMY NAUCZANIA DLA POSZCZEGÓLNYCH PRZEDMIOTÓW

NAZWA PRZEDMIOTU
Podstawy turystyki na obszarach wiejskich 
Cele ogólne
1. Poznanie rynku turystycznego.
2. Poznanie produktu turystycznego.
3. Identyfikowanie przepisów prawa turystycznego.
4. Analizowanie zjawisk zachodzących w turystyce.

5. Nabywanie wiedzy o normach jakości w turystyce.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) opisać rynek turystyczny,
2) opisać strukturę produktu turystycznego,
3) wskazać przepisy prawa dotyczące turystyki,
4) analizować przepisy dotyczące uregulowań w turystyce,
5) scharakteryzować zjawiska zachodzące w turystyce,

6) opisać normy jakości w turystyce.

MATERIAŁ NAUCZANIA PODSTAWY TURYSTYKI NA OBSZARACH WIEJSKICH
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Rynek turystyczny
	1. Charakterystyka rynku turystycznego


	
	· identyfikować pojęcie rynku turystycznego

· dokonać podziału rynku turystycznego

· opisać elementy rynku turystycznego
	· wskazać cechy rynku turystycznego

· opisać zmiany zachodzące 
w turystyce


	Klasa I


	
	2. Podmioty rynku turystycznego
	
	· rozróżnić podmioty gospodarcze i organizacje krajowe i międzynarodowe działające na rynku turystycznym

· rozpoznać rolę i zadania administracji rządowej 
i samorządowej w zakresie turystyki


	· korzystać z danych statystycznych podczas analizy podmiotów rynku i ruchu turystycznego

· porównać zakres działania poszczególnych podmiotów rynku turystycznego

· porównać zadania organów administracji rządowej 
i samorządowej w zakresie turystyki
	Klasa I


	
	3. Ruch turystyczny
	
	· identyfikować pojęcia dotyczące ruchu turystycznego

· rozróżnić rodzaje ruchu turystycznego

· wskazać podmioty 
i organizacje zajmujące się badaniami ruchu turystycznego

· wskazać metody badań ruchu turystycznego
	· dokonać analizy podmiotów rynku ruchu turystycznego na podstawie danych

statystycznych

· opisać zmiany w ruchu turystycznym na podstawie danych statystycznych
	Klasa I


	II. Produkt turystyczny
	1. Produkt turystyczny i jego rodzaje
	
	· rozróżnić rodzaje produktów turystycznych

· scharakteryzować strukturę produktu turystycznego
	· porównać rodzaje produktów turystycznych

· analizować strukturę produktu turystycznego
	Klasa I


	
	2. Rodzaje turystyki
	
	· opisać motywy uprawiania różnych rodzajów turystyki

· opisać rodzaje turystyki
	· wskazać związki pomiędzy poszczególnymi rodzajami turystyki
	Klasa I


	
	3. Usługi turystyczne
	
	· rozróżnić rodzaje usług turystycznych


	· scharakteryzować cechy usług turystycznych

· porównać rodzaje usług turystycznych
	Klasa I


	III. Prawo 

w turystyce
	1. Przepisy prawa w turystce
	
	· wymienić uregulowania prawne dotyczące turystyki


	· analizować przepisy dotyczące uregulowań prawnych 
w turystyce
	Klasa II



	
	2. Przedsiębiorca turystyczny
	
	· rozróżnić uregulowania prawne dotyczące funkcjonowania przedsiębiorców turystycznych

· scharakteryzować wpływ na rynek turystyczny 

internetowych przedsiębiorców turystycznych
	· analizować uregulowania prawne dotyczące funkcjonowania biur podróży
	Klasa II



	
	3. Funkcjonowanie obiektów noclegowych i innych podmiotów branży turystycznej
	
	· wymienić uregulowania prawne dotyczące funkcjonowania obiektów noclegowych 
i gastronomicznych, firm transportowych i innych podmiotów branży turystycznej

· rozróżnić obiekty hotelarskie
	· scharakteryzować zasady kategoryzacji obiektów hotelarskich.

· analizować uregulowania prawne dotyczące funkcjonowania innych podmiotów rynku turystycznego.
	Klasa II

	
	4. Ochrona prawna klienta.
	
	· rozróżnić przepisy dotyczące ochrony prawnej klienta.

· określić odpowiedzialność podmiotu rynku turystycznego wobec klienta.
	· interpretować przepisy ochrony prawnej klienta. 
	Klasa II



	IV. Normy 
i procedury oceny zgodności
	1. Normy jakości w turystyce


	
	· wymienić cele normalizacji krajowej 
· wyjaśnić czym jest norma
· wymienić cechy normy
· korzystać ze źródeł informacji dotyczących norm i procedur oceny zgodności 
	· wyjaśnić czym są normy jakości 
w turystyce

· rozróżnić oznaczenie normy międzynarodowej, europejskiej 
i krajowej
	Klasa II



	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU

Podstawy turystyki na obszarach wiejskich
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość podstaw przedsiębiorczości.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.
Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Cymańska-Garbowska B., Steblik-Wlaźlak B., Podstawy turystyki, WSiP, Warszawa 2015;
Leszka G., Podstawy turystyki, WSiP, Warszawa 2016.
Wizyta w podmiotach świadczących usługi turystyczne.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni turystyki wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.
W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie, zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.
Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.
ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Cymańska-Garbowska B., Steblik-Wlaźlak B., Podstawy turystyki, WSiP, Warszawa 2015.
2. Leszka G., Podstawy turystyki, WSiP, Warszawa 2016.
Literatura:

1. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
2. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
Źródła internetowe:

https://www.msit.gov.pl

https://www.pot.gov.pl

http://prawo.sejm.gov.pl
Czasopisma branżowe:

„Wiadomości Turystyczne”;
„Rynek Turystyczny”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Organizacja imprez i usług turystycznych 
Cele ogólne
1. Charakteryzowanie sylwetki pracownika turystyki.
2. Poznanie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy w turystyce.
3. Poznanie przepisów prawa w zakresie organizacji imprez i usług turystycznych.
4. Nabywanie podstawowej wiedzy o Polsce i sąsiednich krajach Europy.
5. Nabywanie wiedzy w zakresie organizacji imprezy turystycznej.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) opracować programy imprez turystycznych z uwzględnieniem specyfiki obszarów wiejskich,

2) kalkulować koszty imprez i usług turystycznych,

3) zamawiać i rezerwować imprezy i usługi turystyczne z wykorzystaniem systemów on-line,

4) dobrać instrumenty marketingu podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych,

5) sprzedać imprezy i usługi turystyczne, wykorzystując techniki sprzedaży,

6) udzielić informacji turystycznej o Polsce i sąsiednich krajach Europy,

7) realizować imprezy i usługi turystyczne z uwzględnieniem specyfiki obszarów wiejskich,

8) rozliczyć imprezy turystyczne,

9) opracować dokumentację etapu przygotowania, sprzedaży i rozliczania imprezy turystycznej,

10) stosować przepisy prawa dotyczące turystyki,

11) stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe,

12) przestrzegać zasad i procedur w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w turystyce,

13) postępować zgodnie z zasadami etyki i kultury zawodu,

14) organizować prace małego zespołu.
MATERIAŁ NAUCZANIA ORGANIZACJA IMPREZ I USŁUG TURYSTYCZNYCH
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Pracownicy turystyki.


	1. Kultura i etyka zawodu
	
	· wymienić zasady kultury osobistej obowiązujące
w środowisku pracy
· wymienić zasady etyki zawodowej

· wymienić cechy psychofizyczne pracownika turystyki

· wskazać obszary odpowiedzialności prawnej za podejmowane działania 
w branży turystycznej 
· określić zachowanie pracownika turystyki 
w typowych i nietypowych sytuacjach podczas wykonywania zadań zawodowych

· analizować własne kompetencje 

· wymienić źródła informacji wykorzystywane w celu aktualizowania wiedzy 
i doskonalenia umiejętności zawodowych

· opisać etapy planowania

· określić ujęte w planie zadania do wykonania 
· ustalić terminy wykonania zaplanowanych zadań 
· scharakteryzować współpracę w zespole
· określić środki i narzędzia do wykonania zaplanowanych zadań

· scharakteryzować skutki zachowań ryzykownych 
w działalności turystycznej

· określić rolę i zadania członków zespołu

· określić kryteria oceny jakości wykonywanych zadań
	· podać przykłady zachowań etycznych i nieetycznych 
w turystyce

· rozróżnić przepisy prawa, dotyczące ochrony własności intelektualnej i ochrony danych 

· rozróżnić zasady etyczne 
i prawne, związane z ochroną własności intelektualnej 
i ochroną danych

· podać przykłady nowatorskich działań pracownika turystyki podczas wykonywania zadań zawodowych
· podać przykłady konsekwencji wynikających z naruszenia norm i procedur postępowania 
w działalności turystycznej

	Klasa I



	
	2. Kultura obsługi klienta
	
	· wymienić zasady obsługi klienta

· rozróżnić podstawowe zasady komunikacji interpersonalnej

· scharakteryzować metody komunikacji werbalnej 
i niewerbalnej

· rozróżnić sytuacje stresowe

· wskazać przyczyny sytuacji stresowych w pracy zawodowej

· rozróżnić techniki radzenia sobie ze stresem

· rozróżnić techniki negocjacji, podczas wykonywania zadań zawodowych
	· podać przykłady stosowania technik radzenia sobie ze stresem, podczas wykonywania zadań zawodowych

· podać przykłady stosowania technik negocjacji, podczas wykonywania zadań zawodowych


	Klasa I

	II. Bezpieczeństwo i higiena pracy w turystyce
	1. Bezpieczeństwo i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa i ergonomia w turystyce


	
	· identyfikować unijne 

i krajowe akty prawa dotyczące bezpieczeństwa 
i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej 
i ergonomii w działalności turystycznej

· rozróżnić zagrożenia występujące w środowisku pracy

· wskazać zagrożenia wynikające 

z nieprzestrzegania zasad ergonomii oraz przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska

· rozróżnić sprzęt i środki gaśnicze

· scharakteryzować zastosowanie sprzętu 
i środków gaśniczych

· rozróżnić środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas działalności turystycznej

· identyfikować rodzaj zagrożenia zdrowia i życia na podstawie typowych objawów
· opisać czynności ratujące zdrowie i życie

· określić zasady powiadamiania służb ratowniczych

· wymienić podstawowe zasady ergonomii, przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w zakresie organizacji stanowiska pracy 

· wymienić rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakości pracy

· opisać czynności związane 
z wprowadzeniem rozwiązań technicznych i organizacyjnych poprawiających warunki 
i jakość pracy

· identyfikować instytucje 
i służby działające 
w zakresie ochrony pracy 
w Polsce

· określić zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy

· identyfikować instytucje 
i służby działające 
w zakresie ochrony środowiska w Polsce 

· określić zadania 
i uprawnienia instytucji oraz służb działających 
w zakresie ochrony środowiska naturalnego
	· podać przykłady zastosowania unijnych i krajowych aktów prawa dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ergonomii w działalności turystycznej

· podać przykłady zastosowania środków ochrony indywidualnej 
i zbiorowej podczas działalności turystycznej

· opisać sposoby zapobiegania zagrożeniom życia i zdrowia 
w działalności turystycznej

· podać przykłady zastosowania zasad ergonomii, przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska podczas przygotowania stanowiska pracy w działalności turystycznej

· wskazać korzyści wynikające 
z przestrzegania zasad ergonomii, przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska

· scharakteryzować zadania 
i uprawnienia instytucji oraz służb w zakresie ochrony pracy 

· scharakteryzować zadania 
i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony środowiska naturalnego
	Klasa I, II


	
	2. Prawa i obowiązki pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy
	
	· identyfikować prawa pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

· identyfikować obowiązki pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

· identyfikować prawa pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

· identyfikować obowiązki pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy
	· określić konsekwencje nieprzestrzegania obowiązków pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

· określić konsekwencje nieprzestrzegania obowiązków pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy
	Klasa I



	III.

Programowanie imprez turystycznych


	1. Imprezy turystyczne


	
	· rozróżnić rodzaje imprez turystycznych

· wymienić etapy organizacji imprezy turystycznej

· wymienić elementy struktury imprezy turystycznej
· wskazać potrzeby klienta

· opisać sposoby dobierania usług turystycznych do imprezy turystycznej
· wyszukać oferty usługodawców

	· podać przykłady imprez turystycznych na obszarach wiejskich
· scharakteryzować strukturę imprezy turystycznej organizowanej na obszarach wiejskich
· scharakteryzować etapy organizacji imprezy turystycznej
· określić trendy i prognozy 
w zakresie potrzeb klienta

· dobrać usługi turystyczne do potrzeb klientów

· wskazać zależność pomiędzy specyfiką obszarów wiejskich 
a usługami turystycznymi
	Klasa I



	
	2. Programowanie imprez turystycznych
	
	· wymienić zasady programowania imprez turystycznych

· opracować program imprezy turystycznej odpowiednio do potrzeb i wymagań klientów
	· rozróżnić elementy i cechy programu imprezy turystycznej
· wskazać różnice pomiędzy poszczególnymi rodzajami programów turystycznych


	Klasa I

	IV. Kalkulowanie kosztów imprez
i usług turystycznych


	1. Kalkulacja kosztów usług 
i imprez turystycznych


	
	· klasyfikować koszty imprez 
i usług turystycznych
· wymienić stawki podatku VAT i podstawę opodatkowania w zależności od rodzaju usług turystycznych
· scharakteryzować zasady kalkulowania kosztów usług turystycznych
· kalkulować koszty usług turystycznych 

· klasyfikować koszty imprez 
i usług turystycznych
· wymienić stawki podatku VAT i podstawę opodatkowania 
w zależności od rodzaju imprez turystycznych
· kalkulować koszty imprezy turystycznej składającej się 
z usług obcych
· kalkulować koszty imprezy turystycznej składającej się 
z usług własnych
· kalkulować koszty imprezy turystycznej składającej się 
z usług obcych i własnych
	· interpretować przepisy prawne dotyczące opodatkowania usług turystycznych
· analizować zasady kalkulacji usług turystycznych
· scharakteryzować zasady kalkulowania kosztów imprez turystycznych
· analizować stałe i zmienne koszty świadczeń
· analizować stawki podatku VAT z tytułu organizacji różnych imprez turystycznych
· analizować zasady opodatkowania imprez turystycznych
· interpretować przepisy prawne dotyczące opodatkowania imprez turystycznych
· analizować wpływ ryzyka czarteru na zmianę ceny imprezy turystycznej
	Klasa I

	V.

Zamawianie usług i imprez turystycznych
	1. Współpraca z usługodawcami świadczącymi usługi turystyczne

	
	· określić możliwe zasady współpracy z usługodawcami świadczącymi usługi turystyczne

· ustalić formę współpracy 
z usługodawcami, 
w szczególności z obiektami noclegowymi 
i gastronomicznymi, firmami transportowymi i innymi podmiotami świadczącymi usługi turystyczne 
· scharakteryzować zasady sporządzania umów 
z usługodawcami
	· scharakteryzować podmioty świadczące usługi turystyczne

· analizować prawa i obowiązki stron wynikające z umowy 
o współpracę


	Klasa I



	
	2. Zamawianie usług i imprez turystycznych


	
	· wymienić zasady sporządzania zamówień imprez i usług turystycznych

· wybrać formę zamówienia imprez i usług turystycznych 
· określić sposób anulowania zamówienia usługi turystycznej

· sporządzić zamówienie imprez i usług turystycznych
	· wymienić przykłady niewykonania lub nienależytego wykonania imprez i usług turystycznych


	Klasa I

	
	3. Systemy on-line w rezerwacji usług i imprez turystycznych
	
	· rozróżnić systemy rezerwacji on-line
· scharakteryzować formularz rezerwacyjny
	· określić sposób obsługi systemów rezerwacji on-line
	Klasa I



	VI. Sprzedaż imprez i usług turystycznych


	1. Obsługa klienta podczas sprzedaży w biurze podróży


	
	· wymienić metody i formy sprzedaży
· wymienić zasady obsługi klienta podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych
	· scharakteryzować etapy sprzedaży
· określić zachowanie pracownika zgodne z etyką zawodową

	Klasa I



	
	2. Formy sprzedaży w biurze podróży


	
	· rozróżnić formy płatności

· rozróżnić karty płatnicze

· scharakteryzować zasady funkcjonowania kasy fiskalnej
	· analizować zalety i wady różnych form sprzedaży
· analizować przebieg poszczególnych etapów sprzedaży
· określić zależność pomiędzy kwalifikacjami personelu
a efektem sprzedaży produktu turystycznego
	Klasa I



	VII. Dokumentacja przygotowania 
i sprzedaży imprez i usług turystycznych


	1. Dokumentacja imprezy turystycznej – etapy przygotowania i sprzedaży

	
	· rozróżnić dokumenty teczki imprezy turystycznej, sporządzane podczas przygotowania imprez 
i usług turystycznych rozróżnić dokumenty finansowe dotyczące sprzedaży imprez i usług turystycznych, zgromadzone w teczce imprezy, w tym: faktury, faktura – procedura marży dla biur podróży, nota korygująca, faktura korygująca, e-faktura, raport kasowy, paragony, rachunki, voucher, bilety komunikacyjne
	· scharakteryzować teczkę imprezy jako zbiór dokumentów w wersji papierowej lub elektronicznej
· porównać dokumenty finansowe etapu sprzedaży imprezy turystycznej, w tym: faktura, faktura – procedura marży 
i e-faktura; nota korygująca 
i faktura korygująca; raport kasowy i paragony; rachunki 
i vouchery; bilety komunikacyjne
	Klasa I

	
	3. Umowy cywilnoprawne etapu sprzedaży imprez i usług turystycznych


	
	· rozróżnić umowy cywilnoprawne etapu sprzedaży

· scharakteryzować zasady sporządzania umów cywilnoprawnych etapu sprzedaży imprez i usług turystycznych
	· analizować prawa i obowiązki stron umowy cywilnoprawnej dotyczącej sprzedaży imprez 
i usług turystycznych


	Klasa I


	VIII. Realizacja imprez i usług turystycznych


	1. Prawo w obsłudze turystycznej 

	
	· scharakteryzować przepisy prawa w zakresie obsługi turystycznej
	· interpretować zapisy regulacji prawnych dotyczących turystyki międzynarodowej
	Klasa II

	
	2. Metodyka pracy pilota wycieczek/przewodnika turystycznego


	
	· wymienić zadania, obowiązki 
i prawa pilota wycieczek
· wymienić zadania, obowiązki 
i prawa przewodnika turystycznego
· opisać zasady obsługi stosowane przez pilota wycieczek/przewodnika turystycznego podczas realizacji imprez i usług turystycznych
	· analizować prawa i obowiązki pilota wycieczek i przewodnika turystycznego
· analizować zakres odpowiedzialności pilota wycieczek i przewodnika turystycznego


	Klasa II


	
	3. Realizacja imprez i usług turystycznych
	
	· scharakteryzować sposób realizacji imprez i usług turystycznych


	· rozróżnić sytuacje nadzwyczajne podczas realizacji imprezy i usługi turystycznej.
	Klasa II


	
	4. Współpraca z usługodawcami podczas realizacji imprez i usług turystycznych.


	
	· opisać zasady współpracy 
z obiektami noclegowymi 
i gastronomicznymi
· opisać zasady współpracy 
z firmami transportowymi
· opisać zasady współpracy 
z innymi usługodawcami
	· scharakteryzować zakres współpracy z usługodawcami podczas realizacji imprez i usług turystycznych


	Klasa II

	
	5. Organizacja czasu wolnego uczestników imprezy turystycznej


	
	· rozróżnić formy spędzania czasu wolnego podczas imprezy turystycznej,
uwzględniając specyfikę grupy turystycznej, miejsce realizacji i porę roku
	· porównać formy spędzania czasu wolnego podczas imprezy turystycznej, uwzględniając specyfikę grupy turystycznej, miejsce realizacji 
i porę roku.
	Klasa II


	
	6. Dokumentacja realizacji imprezy turystycznej


	
	· rozróżnić dokumenty dotyczące realizacji imprez 
i usług turystycznych, 
w tym sprawozdanie merytoryczne i finansowe 
z przebiegu imprezy turystycznej, protokół zniszczenia, protokół wypadku, dokumenty reklamacji i rozliczeń
	· opisać zasady poprawnego sporządzania dokumentów dotyczących realizacji imprez 
i usług turystycznych


	Klasa II


	
	7. Żywienie w turystyce
	
	· opisać zasady żywienia
· scharakteryzować sposoby dobierania żywienia do indywidualnych potrzeb klientów
· wymienić zasady sporządzania jadłospisów
	· podać przykłady jadłospisów kuchni regionalnych 
i narodowych


	Klasa II


	
	8. Ocena realizacji imprez i usług turystycznych
	
	· wymienić czynności kontrolne dotyczące realizacji imprez i usług turystycznych
	· scharakteryzować czynności kontrolne dotyczące realizacji imprez i usług turystycznych


	Klasa II


	IX.

Rozliczenie imprez turystycznych


	1. Analiza dokumentów finansowych dotyczących rozliczenia usług i imprez turystycznych
	
	· rozróżnić dokumenty finansowe dotyczące rozliczenia usług i imprez turystycznych
	· scharakteryzować dokumenty finansowe dotyczące rozliczenia usług i imprez turystycznych
	Klasa II


	
	2. Rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług nabytych od innych podatników dla bezpośredniej korzyści turysty (usług obcych)
	
	· scharakteryzować sposób rozliczenia imprezy turystycznej składającej się 
z usług obcych
· wymienić stawki podatku VAT i podstawę opodatkowania w zależności od rodzaju usług turystycznych
	· przedstawić na układzie graficznym zasady rozliczenia imprezy turystycznej składającej się z usług obcych


	Klasa II


	
	3. Rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług własnych
	
	· scharakteryzować sposób rozliczenia imprezy turystycznej składającej się 
z usług własnych
	· przedstawić na układzie graficznym zasady rozliczenia imprezy turystycznej składającej się z usług własnych
	Klasa II

	
	4. Rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług obcych i usług własnych
	
	· scharakteryzować sposób rozliczenia imprezy turystycznej składającej się 
z usług obcych i usług własnych
	· przedstawić na układzie graficznym zasady rozliczenia imprezy turystycznej składającej się z usług obcych i usług własnych
	Klasa II


	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Organizacja imprez i usług turystycznych
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość geografii.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe, wyposażenie pracowni turystyki.
Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Michniewicz I., Peć M., Organizacja imprez i usług turystycznych, część 1–3, WSiP, Warszawa 2014; Steblik-Wlaźlak B., Rzepka L., Geografia turystyczna, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2015.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne i zajęcia terenowe, spotkania z pilotem wycieczek i przewodnikiem turystycznym i innymi przedstawicielami branży turystycznej.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni turystyki wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuję całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Michniewicz I., Peć M., Organizacja imprez i usług turystycznych, część 1–3, WSiP, Warszawa 2014.
2. Steblik-Wlaźlak B., Rzepka L., Geografia turystyczna, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2015.
Literatura:

1. Milewska M., Lawin M., Rezerwacja imprez i usług turystycznych, WSiP, Warszawa 2013.
2. Milewska M., Lawin M., Sprzedaż imprez i usług turystycznych. Obsługa informatyczna, Część 2, WSiP, Warszawa 2013.
3. Banasik W., Borne-Januła H., Planowanie i kalkulacja kosztów imprez turystycznych, WSiP, Warszawa 2013.
4. Kompendium pilota wycieczek, red. Z. Kruczek, Proksenia, Kraków 2011.
5. Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Testy i zadania praktyczne. Egzamin zawodowy. Technik obsługi turystycznej. Kwalifikacja T.13, WSiP, Warszawa 2014.
6. Steblik-Wlaźlak B., Napiórkowska-Gzula M., Testy i zadania praktyczne. Egzamin zawodowy. Technik obsługi turystycznej. Kwalifikacja T.14, WSiP, Warszawa 2014.
7. Gorzelany T., Aue W., Prowadzenie działalności gospodarczej, WSiP, Warszawa 2013.
8. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
9. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
Źródła internetowe:

https://www.msit.gov.pl

https://www.pot.gov.pl

http://prawo.sejm.gov.pl
Czasopisma branżowe:

„Wiadomości Turystyczne”; 
„Rynek Turystyczny”; 
„TTG”; 
„Podróże”; 
„Poznaj świat”; 
„National Geographic Polska”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Język obcy zawodowy 
Cele ogólne
1. Opanowanie specjalistycznego słownictwa zawodowego w języku obcym.
2. Nabywanie umiejętności rozumienia i tworzenia wypowiedzi ustnych i pisemnych w języku obcym, dotyczących zadań zawodowych.
3. Nabywanie umiejętności rozmowy i korespondencji w języku obcym, związanych z wykonywaniem zadań zawodowych.
Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

1) komunikować się w języku obcym nowożytnym w typowych sytuacjach zawodowych, wykorzystując słownictwo specjalistyczne,
2) rozpoznawać i stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające wykonywanie zadań w zakresie programowania, kalkulowania 
i zamawiania imprez i usług turystycznych,
3) rozpoznawać i stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające wykonywanie zadań w zakresie sprzedaży imprez i usług turystycznych,
4) rozpoznawać i stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające wykonywanie zadań w zakresie realizacji imprez i usług turystycznych, 
5) rozpoznawać i stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające wykonywanie zadań w zakresie rozliczania imprez i usług turystycznych,
6) komunikować się w języku obcym nowożytnym w zakresie obsługi klienta,
7) przekazywać w języku polskim informacje sformułowane w języku obcym nowożytnym dotyczące realizacji zadań zawodowych.
MATERIAŁ NAUCZANIA JĘZYK OBCY ZAWODOWY
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Słownictwo specjalistyczne
	1. Słownictwo dotyczące bezpieczeństwa i higieny oraz stanowiska pracy w biurze podróży

	
	· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację zadań zawodowych w zakresie czynności wykonywanych na stanowisku pracy, w tym związanych 
z zapewnieniem bezpieczeństwa i higieny pracy w turystyce,
· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym dotyczące urządzeń i materiałów koniecznych do realizacji zadań zawodowych w biurze podróży
	· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację zadań zawodowych w zakresie czynności wykonywanych na stanowisku pracy, w tym związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa i higieny pracy w turystyce
· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym dotyczące urządzeń 
i materiałów koniecznych do realizacji zadań zawodowych 
w biurze podróży
	Klasa II


	
	2. Słownictwo dotyczące zadań zawodowych w zakresie organizacji imprez i usług turystycznych oraz obsługi klienta
	
	· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie procesów 
i procedur związanych 
z realizacją zadań zawodowych, a w szczególności przygotowania, sprzedaży, realizacji i rozliczania imprez turystycznych
· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie sporządzania formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentów związanych z wykonywaniem zadań zawodowych 
w turystyce
· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację zadań zawodowych
w zakresie świadczonych usług turystycznych, w tym obsługi klienta
	· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie procesów 
i procedur związanych 
z realizacją zadań zawodowych, 
a w szczególności przygotowania, sprzedaży, realizacji i rozliczania imprez turystycznych
· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie sporządzania formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentów związanych 
z wykonywaniem zadań zawodowych w turystyce
· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację zadań zawodowych w zakresie świadczonych usług turystycznych, w tym obsługi klienta
	Klasa II


	II. Rozumienie 
i tworzenie wypowiedzi

	1. Rozumienie prostych wypowiedzi ustnych 
i pisemnych dotyczących turystyki
	
	· znaleźć w wypowiedzi określone informacje dotyczące turystyki
· ułożyć informacje 
w określonym porządku
· znaleźć w tekście określone informacje o turystyce
· ułożyć informacje 
w określonym porządku
	· określić główną myśl wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi

· rozpoznać związki między poszczególnymi częściami tekstu o turystyce
· określić główną myśl tekstu lub fragmentu tekstu

· rozpoznać związki między poszczególnymi częściami tekstu o turystyce
	Klasa II


	
	2. Tworzenie prostych wypowiedzi ustnych i pisemnych dotyczących turystyki
	
	· opisywać przedmioty, działania i zjawiska związane z czynnościami zawodowymi w turystyce

· stosować formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatny do sytuacji zawodowej w turystyce
· opisywać przedmioty, działania i zjawiska związane z czynnościami zawodowymi w turystyce,
· stosować formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatny do sytuacji zawodowej w turystyce.
	· przedstawiać sposób postępowania w różnych sytuacjach zawodowych 
w turystyce

· wyrażać i uzasadniać swoje stanowisko

· stosować zasady konstruowania tekstów o różnym charakterze dotyczące czynności zawodowych w turystyce
· przedstawiać sposób postępowania w różnych sytuacjach zawodowych 
w turystyce

· wyrażać i uzasadniać swoje stanowisko

· stosować zasady konstruowania tekstów o różnym charakterze dotyczące czynności zawodowych w turystyce

· tworzyć krótkie, proste, spójne 
i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczące czynności zawodowych, w tym: komunikat, e-mail, instrukcję, wiadomość, CV, list motywacyjny, dokument związany z wykonywanym zawodem – według wzoru
	Klasa II


	III. Konwersacja

	1. Rozmowa w typowych sytuacjach zawodowych
w turystyce
	
	· rozpoczynać, prowadzić 
i kończyć rozmowę z klientami i przedstawicielami branży turystycznej

· pytać o upodobania i intencje innych osób, zwłaszcza klientów branży turystycznej

· stosować zwroty i formy grzecznościowe w sytuacjach zawodowych w turystyce
· proponować i zachęcać
	· uzyskiwać i przekazywać informacje i wyjaśnienia

· wyrażać swoje opinie 
i uzasadniać je

· prowadzić negocjacje związane z realizacją zadań zawodowych 
w turystyce

· dostosowywać styl wypowiedzi do sytuacji zawodowej 
w turystyce
	Klasa II


	
	2. Korespondencja
	
	· redagować korespondencję dotyczącą zagadnień turystycznych zgodnie 
z przyjętymi zasadami
	· redagować w formie prostego tekstu pisanego, w tym: wiadomość, formularz, e-mail, dokument związany 
z wykonywanym zawodem, 
w typowych sytuacjach związanych z wykonywaniem czynności zawodowych 
w turystyce
	Klasa II


	IV. Zmiana formy przekazu
	1. Przekaz informacji 
dotyczących realizacji zadań zawodowych w turystyce
	
	· przekazywać w języku obcym nowożytnym informacje zawarte w materiałach wizualnych oraz audiowizualnych dotyczących realizacji zadań zawodowych 
w turystyce.
· przekazać w języku polskim informacje sformułowane 
w języku obcym nowożytnym dotyczące realizacji zadań zawodowych w turystyce.
	· przedstawiać publicznie 
w języku obcym nowożytnym wcześniej opracowany materiał dotyczący realizacji zadań zawodowych w turystyce, np. prezentację, ofertę, ulotkę, katalog, przewodnik. 
· przekazać w języku obcym nowożytnym informacje sformułowane w języku polskim dotyczące realizacji zadań zawodowych w turystyce.
	Klasa II


	V. Doskonalenie umiejętności językowych
	1. Techniki samodzielnej pracy 
z wykorzystaniem źródeł informacyjnych dotyczących realizacji zadań zawodowych 
w turystyce w języku obcym

	
	· współdziałać z innymi osobami, realizując zadania językowe w zakresie słownictwa turystycznego

· identyfikować słowa klucze, internacjonalizmy dotyczące realizacji zadań zawodowych 
w turystyce
· korzystać ze słownika dwu- 
i jednojęzycznego podczas doskonalenia umiejętności językowych w zakresie słownictwa dotyczącego realizacji zadań zawodowych w turystyce
	· przywoływać kontekst w celu określenia znaczenia słowa
· uprościć wypowiedź, zastąpić nieznane słowa innymi, wykorzystując opis lub środki niewerbalne
· korzystać z tekstów 
dotyczących realizacji zadań zawodowych w turystyce 
w języku obcym, również za pomocą technologii informacyjno-komunikacyjnej
	Klasa II


	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Język obcy zawodowy
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, gry językowe, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość języka obcego nowożytnego.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: słowniki, prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne w wersji obcojęzycznej, obcojęzyczne czasopisma, zasoby internetowe, wyposażenie pracowni językowej.
Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Samulczyk-Wolska M., Język angielski zawodowy w turystyce i hotelarstwie, Zeszyt ćwiczeń, WSiP, Warszawa 2018; Lipczak A., Ławniczak M., Olech K., Deutsch für Profis. Język niemiecki zawodowy dla szkół ponadgimnazjalnych. Branża turystyczna, LektorKlett, 2013.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni językowej wyposażonej zgodnie z podstawą programową 
w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Odpowiedź ustna, sprawdzian pisemny, test wielokrotnego wyboru, praca pisemna, prezentacja.
W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuję całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Samulczyk-Wolska M., Język angielski zawodowy w turystyce i hotelarstwie, Zeszyt ćwiczeń, WSiP, Warszawa 2018.
2. Lipczak A., Ławniczak M., Olech K., Deutsch für Profis. Język niemiecki zawodowy dla szkół ponadgimnazjalnych. Branża turystyczna, LektorKlett, 2013.
Literatura:
1. Samulczyk-Wolska M., Język angielski zawodowy w turystyce i hotelarstwie, Zeszyt ćwiczeń, WSiP, Warszawa 2018. 

2. Chomicki P., Język niemiecki zawodowy w branży turystyczno-hotelarskiej, Zeszyt ćwiczeń do nauki języka niemieckiego zawodowego w branży turystyczno-hotelarskiej, WSiP, Warszawa 2013.
NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia obsługi turystycznej 
Cele ogólne
1 Charakteryzowanie sylwetki pracownika turystyki.

2 Stosowanie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy w turystyce.

3 Poznanie przepisów prawa w zakresie organizacji imprez i usług turystycznych.

4 Udzielanie informacji turystycznej o Polsce i sąsiednich krajach Europy.

5 Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie organizacji imprezy turystycznej. 

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) opracowywać programy imprez turystycznych z uwzględnieniem specyfiki obszarów wiejskich,

2) kalkulować koszty imprez i usług turystycznych,

3) zamawiać i rezerwować imprezy i usługi turystyczne z wykorzystaniem systemów on-line,

4) dobrać instrumenty marketingu podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych,

5) sprzedać imprezy i usługi turystyczne, wykorzystując techniki sprzedaży,

6) udzielić informacji turystycznej o Polsce i sąsiednich krajach Europy,

7) realizować imprezy i usługi turystyczne z uwzględnieniem specyfiki obszarów wiejskich,

8) rozliczyć imprezy turystyczne,

9) opracować dokumentację etapu przygotowania, sprzedaży i rozliczenia imprezy turystycznej,

10) stosować przepisy prawa dotyczące turystyki,

11) stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe,

12) przestrzegać zasad i procedur w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w turystyce,

13) postępować zgodnie z zasadami etyki i kultury zawodu,

14) organizować prace małego zespołu.

MATERIAŁ NAUCZANIA PRACOWNIA OBSŁUGI TURYSTYCZNEJ
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Pracownicy turystyki.


	1. Kultura i etyka zawodu
	
	· stosować zasady kultury osobistej obowiązujące 
w środowisku pracy

· stosować zasady etyki zawodowej podczas wykonywania zadań zawodowych w turystyce.
	· przestrzegać zasad etycznych 
i prawnych, związanych 
z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych
	Klasa I


	
	2. Kultura obsługi klienta
	
	· realizować nowatorskie działania podczas wykonywania zadań zawodowych

· reagować na nietypową sytuację zawodową 

· wykazywać się otwartością na zmiany w zakresie nowych technik i technologii stosowanych w branży turystycznej

· stosować źródła informacji 
w celu aktualizowania wiedzy i doskonalenia umiejętności zawodowych 

· określić przyczyny zachowań ryzykownych 
w działalności turystycznej

· ponosić konsekwencje naruszenia norm i procedur postępowania w działalności turystycznej

· podjąć współpracę 
z zespołem podczas realizacji zadań zawodowych
· rozpoznać kompetencje 
i umiejętności osób 
w zespole

· przydzielić zadania według umiejętności i kompetencji członków zespołu
· sporządzić harmonogram realizacji zadania

· organizować prace związane z realizacją przydzielonych zadań

· dobrać i stosować techniki kierowania zespołem

· stosować kryteria oceny jakości wykonanych zadań 

· kontrolować jakość wykonanych zadań według przyjętych kryteriów

· monitorować wykonywanie zadań
· stosować metody komunikacji werbalnej 

· stosować metody komunikacji niewerbalnej 

· stosować techniki radzenia sobie ze stresem, odpowiednio do sytuacji podczas wykonywania zadań zawodowych
· stosować techniki negocjacji podczas wykonywania zadań zawodowych
	· analizować zmiany zachodzące w turystyce
· analizować proces planowania zadań do wykonania
· ocenić przebieg i rezultaty współpracy w zespole
· dobrać metody komunikacji werbalnej i niewerbalnej podczas wykonywania zadań zawodowych

· dobrać techniki radzenia sobie ze stresem podczas wykonywania zadań zawodowych

· dobrać techniki negocjacji odpowiednio do wykonywanych zadań


	Klasa I


	II. Bezpieczeństwo 
	1. Bezpieczeństwo i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa i ergonomia w turystyce
	
	· stosować zasady 
i procedury bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ergonomii odnoszące się do wykonywanych zadań zawodowych
· stosować rozwiązania techniczne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy
· stosować rozwiązania organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy
· stosować sprzęt i środki gaśnicze

· stosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas działalności turystycznej

· ocenić stan poszkodowanego

· udzielić pierwszej pomocy

· powiadomić służby ratownicze w przypadku zagrożenia zdrowia i życia 
w miejscu pracy
	· dobrać sprzęt i środki gaśnicze odpowiednio do sytuacji podczas wykonywania zadań zawodowych


	Klasa I


	
	2. Organizacja stanowiska pracy w działalności turystycznej
	
	· organizować stanowisko pracy w działalności turystycznej zgodnie 
z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	· porównać stanowiska pracy 
w działalności turystycznej
	Klasa I


	III. Programowanie imprez turystycznych


	1. Imprezy turystyczne


	
	· rozpoznać imprezy turystyczne organizowane na obszarach wiejskich
	· analizować imprezy turystyczne ze względu ich na strukturę
	Klasa I


	
	2. Dobieranie usług do potrzeb klientów oraz rodzajów imprez turystycznych
	
	· rozpoznać możliwości wyboru produktu turystycznego w zależności od potrzeb
· wyszukać oferty usługodawców

· dobrać usługi transportowe do imprezy turystycznej
· dobrać usługi noclegowe do imprezy turystycznej
· dobrać usługi żywieniowe do imprezy turystycznej
· dobrać usługi rekreacyjne do imprezy turystycznej
· dobrać rodzaj ubezpieczenia turystycznego odpowiednio do rodzaju imprezy turystycznej
	· dobrać usługi turystyczne odpowiednio do potrzeb klienta 
i rodzaju programowanej imprezy turystycznej (kpp)
· dobrać usługi turystyczne, uwzględniając specyfikę obszarów wiejskich
· dobrać usługi żywieniowe 
z uwzględnieniem różnorodności kuchni regionalnych i narodowych oraz zasad żywienia
	Klasa I


	
	3. Programowanie imprez turystycznych
	
	· korzystać z map, folderów, atlasów, przewodników, informatorów, zasobów internetowych i innych źródeł informacji podczas przygotowania imprez 
i usług turystycznych 
w języku polskim i obcym nowożytnym

· opracować program imprezy turystycznej odpowiednio do potrzeb i wymagań klientów

· sporządzić programy imprez turystycznych 
z uwzględnieniem atrakcyjności obszarów wiejskich

· stosować wiedzę 
o atrakcyjności turystycznej Polski i sąsiednich krajów Europy podczas przygotowania imprez 
i usług turystycznych
· stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe wspomagające programowanie imprez turystycznych
	· porównać elementy atrakcyjności turystycznej Polski
· porównać elementy atrakcyjności turystycznej sąsiednich krajów Europy


	Klasa I


	IV. Kalkulowanie kosztów imprez
i usług turystycznych


	1. Kalkulacja kosztów usług 
i imprez turystycznych


	
	· kalkulować koszty usług turystycznych, uwzględniając ogólne zasady opodatkowania
· obliczyć cenę usługi turystycznej
· kalkulować koszty imprez turystycznych, uwzględniając szczególną procedurę opodatkowania imprez turystycznych (składających się z usług obcych)
· obliczyć marżę biura podróży
· uwzględnić stawkę prowizyjną dla agentów turystycznych
· obliczyć podatek VAT 
z tytułu organizacji imprezy turystycznej
· obliczyć cenę imprezy turystycznej
· stosować tabele kursów walut podczas kalkulacji kosztów imprez i usług
turystycznych
· stosować programy komputerowe do kalkulacji imprez i usług turystycznych
	· stosować rabaty, opusty, potrącenia podczas obliczania kosztów usług turystycznych
· stosować rabaty, opusty, potrącenia podczas obliczania kosztów imprez turystycznych
· sporządzić kalkulację imprez turystycznych, stosując ogólne zasady opodatkowania imprez turystycznych (składających się z usług własnych)
· kalkulować koszty imprez turystycznych, stosując zasady opodatkowania imprez odpowiednio do usług własnych i usług obcych

	Klasa I

	V. Zamawianie 
	1. Współpraca z usługodawcami świadczącymi usługi turystyczne


	
	· scharakteryzować zasady sporządzania umów 
z usługodawcami

· wypełnić druk umowy 
z usługodawcą branży turystycznej, w tym: umowa najmu, umowa przewozu, umowa o świadczenie usług gastronomicznych, umowa zlecenie
	· wypełnić druk umowy czarteru 
i umowy allotmentu
· porównać treść umów 
z poszczególnymi usługodawcami
	Klasa I


	
	2. Zamawianie usług i imprez turystycznych


	
	· sporządzić zamówienie imprez i usług turystycznych
· redagować dokumenty dotyczące zmian zamówionych imprez i usług 
turystycznych
· redagować dokumenty dotyczące anulowania zamówionych imprez 
i usług turystycznych
	· porównać treść zamówień różnych imprez i usług turystycznych
	Klasa I

	
	3. Systemy on-line w rezerwacji usług i imprez turystycznych


	
	· zarezerwować imprezy 
i usługi turystyczne 
z wykorzystaniem systemów on-line
· wypełnić formularz rezerwacyjny
	· dokonać wyboru oferty, wykorzystując systemy rezerwacyjne
	Klasa I


	VI. Sprzedaż imprez i usług turystycznych


	1. Obsługa klienta podczas sprzedaży w biurze podróży


	
	· stosować zasady obsługi klienta podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych
· przestrzegać zasad komunikacji interpersonalnej
· sprzedać imprezy i usługi turystyczne, uwzględniając różne formy płatności
· rejestrować sprzedaż imprez i usług turystycznych za pomocą kasy fiskalnej
	· podać przykłady etycznego 
i nieetycznego zachowania obsługi klienta podczas sprzedaży
· obsługiwać kasę fiskalną
	Klasa I


	VII. Dokumentacja etapu 


	1. Dokumentacja imprezy turystycznej na etapie przygotowania i sprzedaży

	
	· sporządzić dokumenty finansowe dotyczące sprzedaży imprez i usług turystycznych, w tym: faktura, faktura – procedura marży, nota korygująca, faktura korygująca, 
e-faktura, raport kasowy, paragony, rachunki, voucher, bilety komunikacyjne
· stosować programy komputerowe do sporządzania dokumentacji imprez turystycznych etapu przygotowania i sprzedaży
· sporządzić teczkę imprezy turystycznej, kompletując dokumenty dotyczące przygotowania i sprzedaży imprez i usług turystycznych 
	· opracować dokumentację etapu przygotowania imprezy turystycznej, w tym: program zamówienia, arkusz kalkulacyjny kosztów imprezy turystycznej
· wypełnić deklarację do Turystycznego Funduszu Gwarancyjnego

	Klasa II

	
	2. Umowy cywilnoprawne etapu sprzedaży imprez i usług turystycznych


	
	· wypełnić dokumenty dotyczące sprzedaży imprez 
i usług turystycznych dla klienta, w tym: umowa -zgłoszenie, umowa 
o organizację imprez turystycznych, umowa 
o świadczenie usługi turystycznej
	· interpretować zapisy umowy cywilnoprawnej dotyczącej sprzedaży imprez i usług turystycznych
	Klasa II


	VIII.

Realizacja imprez i usług turystycznych


	1. Prawo w obsłudze turystycznej 

	
	· stosować przepisy prawa, dotyczące turystyki dzieci 
i młodzieży

· stosować przepisy prawa, dotyczące turystyki kwalifikowanej


	· stosować regulacje prawne, dotyczące ochrony klienta
i odpowiedzialności podmiotów branży turystycznej, w tym organizatorów imprez 
i usług turystycznych, obiektów noclegowych 
i gastronomicznych, firm transportowych
· stosować przepisy prawa, dotyczące turystyki międzynarodowej, w tym: przepisy paszportowe, wizowe, celne i dewizowe.
	Klasa II

	
	2. Realizacja imprez i usług turystycznych 
	
	· obsłużyć grupę turystyczną, stosując metodykę pilotażu 
i przewodnictwa turystycznego
· dostosować sposób realizacji imprez i usług turystycznych do potrzeb uczestników
· obsłużyć imprezy turystyczne zgodnie z programem, wykorzystując walory obszarów wiejskich
· podejmować działania 
w przypadku niewykonania lub nienależytego wykonania imprez i usług turystycznych
	· dobrać narzędzia i formy przekazu informacji podczas obsługi grupy i rodzaju imprezy turystycznej 
· dobrać sposób postępowania pilota wycieczek i przewodnika turystycznego w przypadku sytuacji nadzwyczajnej podczas realizacji imprezy i usługi turystycznej

	Klasa II



	
	3. Współpraca z usługodawcami podczas realizacji imprez i usług turystycznych


	
	· stosować zasady współpracy z obiektami noclegowymi 
i gastronomicznymi

· stosować zasady współpracy z firmami transportowymi

· stosować zasady współpracy z innymi usługodawcami
	· wskazać przykłady nienależytego wykonania usługi noclegowej

· wskazać przykłady nienależytego wykonania usługi gastronomicznej

· wskazać przykłady nienależytego wykonania usługi transportowej

· wskazać przykłady nienależytego wykonania usług przewodnika turystycznego

· wskazać przykłady nienależytego wykonania usług pilota wycieczek
	Klasa II

	
	4. Organizacja czasu wolnego uczestników imprezy turystycznej


	
	· opracować ofertę spędzania czasu wolnego podczas imprezy turystycznej, uwzględniając specyfikę grupy turystycznej, miejsce realizacji i porę roku


	· zorganizować czas wolny, uwzględniając potrzeby
i możliwości uczestników imprezy turystycznej
· zorganizować czas wolny uczestników imprezy turystycznej, uwzględniając miejsce realizacji
· zorganizować czas wolny uczestników imprezy turystycznej, uwzględniając porę roku
	Klasa II



	
	5. Dokumentacja realizacji imprezy turystycznej


	
	· sporządzić dokumenty dotyczące realizacji imprez 
i usług turystycznych, w tym sprawozdanie merytoryczne 
i finansowe z przebiegu imprezy turystycznej, protokół zniszczenia, protokół wypadku, dokumenty reklamacji i rozliczeń
	· sprawdzić poprawność gromadzonych dokumentów finansowych potwierdzających realizację usług turystycznych
	Klasa II



	
	6. Żywienie w turystyce
	
	· opracować jadłospisy zgodnie z obowiązującymi normami
	· dobrać usługi żywieniowe do indywidualnych potrzeb klientów
	Klasa II



	
	7. Ocena realizacji imprez i usług turystycznych
	
	· ocenić przebieg imprez 
i usług turystycznych na podstawie dokumentacji pilota wycieczek oraz reklamacji uczestników
· wymienić przykłady niewykonania lub nienależytego wykonania imprez i usług turystycznych
	· ocenić przebieg realizacji imprez i usług turystycznych na podstawie porównania 
z programem i ustaleniami 
z usługodawcami
	Klasa II

	IX. Rozliczenie imprez turystycznych


	1. Analiza dokumentów finansowych, dotyczących rozliczenia usług i imprez turystycznych
	
	· dokonać oceny dokumentów finansowych dotyczących rozliczenia imprez i usług turystycznych pod względem formalnym
	· dokonać oceny dokumentów potwierdzających wpływy 
z tytułu sprzedaży imprez 
i usług turystycznych pod względem merytorycznym 
i rachunkowym

· dokonać oceny dokumentów potwierdzających koszty imprez i usług turystycznych pod względem merytorycznym 
i rachunkowym
	Klasa II



	
	2. Rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług nabytych od innych podatników dla bezpośredniej korzyści turysty (usług obcych)
	
	· sporządzić wykaz wpływów 
z tytułu sprzedaży imprezy turystycznej.
· obliczyć sumę wpływów 
z tytułu sprzedaży imprezy turystycznej
· sporządzić wykaz kosztów świadczeń zakupionych 
u innych podatników z tytułu organizacji imprezy turystycznej
· obliczyć sumę kosztów świadczeń zakupionych 
u innych podatników z tytułu organizacji imprezy turystycznej
· obliczyć wysokość marży brutto z tytułu organizacji imprezy turystycznej
· obliczyć kwotę podatku VAT 
z tytułu organizacji imprezy turystycznej
· stosować programy komputerowe w celu rozliczenia imprez i usług turystycznych
	· sporządzić rozliczenie imprezy turystyki kwalifikowanej, składającej się z usług obcych

	Klasa II



	
	3. Rozliczenie kosztów imprezy turystycznej składającej się 
z usług własnych.
	
	· obliczyć cenę rynkową usługi własnej

· obliczyć kwotę podatku VAT od własnych usług turystycznych wchodzących w skład imprezy turystycznej
· stosować programy komputerowe w celu rozliczenia imprez i usług turystycznych
	· sporządzić rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług własnych
	Klasa II

	
	4. Rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług obcych i usług własnych
	
	· sporządzić wykaz wpływów 
z tytułu sprzedaży imprezy turystycznej

· obliczyć sumę wpływów 
z tytułu sprzedaży imprezy turystycznej

· sporządzić wykaz kosztów usług zakupionych u innych podatników (usług obcych)

· obliczyć sumę kosztów usług zakupionych u innych podatników (usług obcych)

· obliczyć wysokość marży brutto z tytułu organizacji imprezy turystycznej

· obliczyć podatek VAT od marży

· obliczyć cenę rynkową usługi własnej

· obliczyć kwotę podatku VAT od własnych usług turystycznych wchodzących w skład imprezy turystycznej
· obliczyć podatek VAT należny z tytułu organizacji imprezy turystycznej

· stosować programy komputerowe w celu rozliczenia imprez i usług turystycznych
	· sporządzić rozliczenie zagranicznej imprezy wyjazdowej składającej się 
z usług obcych i usług własnych
	Klasa II

	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Pracownia obsługi turystycznej
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowywane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość geografii.

Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe, wyposażenie pracowni turystyki.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Pracownia obsługi turystycznej. Kwalifikacja T.13, WSiP, Warszawa 2017; Steblik-Wlaźlak B., Napiórkowska-Gzula M., Pracownia obsługi turystycznej. Kwalifikacja T.14, WSiP, Warszawa 2017.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne i zajęcia terenowe, spotkania z pilotem wycieczek i przewodnikiem turystycznym i innymi przedstawicielami branży turystycznej.

Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni turystyki wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Pracownia obsługi turystycznej. Kwalifikacja T.13, WSiP, Warszawa 2017.
2. Steblik-Wlaźlak B., Napiórkowska-Gzula M., Pracownia obsługi turystycznej. Kwalifikacja T.14, WSiP, Warszawa 2017.
Literatura:

1. Banasik W., Borne-Januła H., Planowanie i kalkulacja kosztów imprez turystycznych, WSiP, Warszawa 2013.
2. Michniewicz I., Peć M., Organizacja imprez i usług turystycznych, część 1– 3, WSiP, Warszawa 2014.
3. Milewska M., Lawin M., Rezerwacja imprez i usług turystycznych, WSiP, Warszawa 2013.
4. Milewska M., Lawin M., Sprzedaż imprez i usług turystycznych. Obsługa informatyczna, WSiP, Warszawa 2013.
5. Steblik-Wlaźlak B., Rzepka L., Geografia turystyczna, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2014.
6. Gorzelany T., Aue W., Prowadzenie działalności gospodarczej, WSiP, Warszawa 2013.
7. Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Testy i zadania praktyczne. Egzamin zawodowy. Technik obsługi turystycznej. Kwalifikacja T.13, WSiP, Warszawa 2014.
8. Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Testy i zadania praktyczne. Egzamin zawodowy. Technik obsługi turystycznej. Kwalifikacja T.14, WSiP, Warszawa 2014.
9. Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Majewska M., Zbiór zadań przygotowujących do egzaminu potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie technik turystyki wiejskiej 515205. Kwalifikacja T.7, Hortpress, Warszawa 2016.
10. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
11. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).

Źródła internetowe:

https://www.msit.gov.pl

https://www.pot.gov.pl

Czasopisma branżowe:

Wiadomości Turystyczne, 
Rynek Turystyczny, 
TTG, 
Podróże, 
Poznaj świat, 
National Geographic Polska.
NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia informacji turystycznej 
Cele ogólne
1. Poznanie źródeł informacji dotyczących organizacji imprez i usług turystycznych. 

2. Nabywanie podstawowej wiedzy na temat atrakcyjności turystycznej.

3. Analizowanie atrakcyjności turystycznej regionów Polski.

4. Analizowanie atrakcyjności turystycznej sąsiednich krajów Europy.
5. Udzielanie informacji o atrakcyjności turystycznej Polski i krajów sąsiednich.
Cele operacyjne:

7) opisać system informacji turystycznej,
8) wskazać źródła informacji dotyczące organizacji imprez i usług turystycznych,
9) scharakteryzować walory turystyczne regionów Polski,
10) wskazać przykłady elementów zagospodarowania turystycznego Polski,
11) analizować dostępność komunikacyjną regionów Polski,

12) scharakteryzować walory turystyczne sąsiednich krajów Europy,
13) wskazać przykłady elementów zagospodarowania sąsiednich krajów Europy,
14) analizować dostępność komunikacyjną sąsiednich krajów Europy,
15) stosować podstawową wiedzę z zakresu atrakcyjności turystycznej podczas udzielania informacji.

MATERIAŁ NAUCZANIA PRACOWNIA INFORMACJI TURYSTYCZNEJ

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawowe wiadomości 
z geografii turystycznej


	1. System informacji turystycznej
	
	· korzystać z systemów informacji turystycznej

· opracować bazy danych informacji turystycznych
· udzielić informacji turystycznej
	· porównać systemy informacji turystycznych
· porównać zakres informacji turystycznej przekazanej podczas sprzedaży i realizacji imprez i usług turystycznych
	Klasa I



	
	2. Źródła informacji dotyczące organizacji imprez i usług turystycznych


	
	· rozróżnić źródła informacji geograficznej i turystycznej

· wybrać źródła informacji geograficznej i turystycznej podczas przygotowania, sprzedaży i realizacji imprez i usług turystycznych 
w zależności od potrzeb

· korzystać z map, folderów, atlasów, przewodników, informatorów, zasobów internetowych i innych źródeł informacji podczas przygotowania imprez i usług turystycznych w języku polskim i obcym nowożytnym

· stosować programy
i aplikacje internetowe lokalizujące walory turystyczne i elementy zagospodarowania turystycznego
	· porównać źródła informacji wykorzystywane podczas organizacji imprez 
i usług turystycznych

· wskazać różnice pomiędzy poszczególnymi rodzajami źródeł informacji, wykorzystywanymi podczas organizacji imprez i usług turystycznych
	Klasa I



	
	3. Podstawowe wiadomości 
o atrakcyjności turystycznej
	
	· rozróżnić elementy atrakcyjności turystycznej

· wskazać walory naturalne 
i antropogeniczne regionów na podstawie różnych źródeł

· wskazać na mapie elementy zagospodarowania turystycznego

· korzystać ze źródeł informacji turystycznej dotyczącej dostępności komunikacyjnej
	· scharakteryzować elementy atrakcyjności turystycznej


	Klasa I



	II. Atrakcyjność turystyczna Polski


	1. Walory turystyczne regionów Polski
	
	· stosować wiedzę 
o atrakcyjności turystycznej Polski podczas przygotowania, sprzedaży 
i realizacji imprez i usług turystycznych
· korzystać ze źródeł informacji o Polsce podczas realizacji imprez i usług turystycznych
	· porównać walory turystyczne regionów turystycznych Polski
	Klasa I

	
	2. Atrakcyjność turystyczna Polski
	
	· określić zakres informacji 
o atrakcyjności turystycznej Polski odpowiednio do potrzeb klienta

· korzystać z różnych źródeł informacji geograficznej 
i turystycznej o Polsce 

podczas udzielania informacji turystycznej
	· udzielić informacji turystycznej 
o Polsce

· udzielić informacji turystycznej 
o Polsce podczas realizacji imprez i usług turystycznych 
	Klasa I



	III. Atrakcyjność turystyczna sąsiednich krajów Europy
	1. Walory turystyczne sąsiednich krajów Europy
	
	· stosować wiedzę 
o atrakcyjności turystycznej sąsiednich krajów Europy podczas organizacji imprez 
i usług turystycznych
· korzystać ze źródeł informacji o sąsiednich krajach Europy podczas realizacji imprez i usług turystycznych
	· porównać walory turystyczne sąsiednich krajów Europy
	Klasa II

	
	2. Atrakcyjność turystyczna sąsiednich krajów Europy
	
	· określić zakres informacji 
o atrakcyjności turystycznej sąsiednich krajów Europy odpowiednio do potrzeb klienta
· korzystać z różnych źródeł informacji geograficznej
i turystycznej o sąsiednich krajach Europy podczas udzielania informacji turystycznej
	· udzielić informacji turystycznej 
o sąsiednich krajach Europy
· udzielić informacji turystycznej 
o sąsiednich krajach Europy podczas realizacji imprez 
i usług turystycznych
	Klasa II


	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Pracownia informacji turystycznej
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowywane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość geografii.

Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe, wyposażenie pracowni turystyki.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Steblik-Wlaźlak B., Rzepka L., Geografia turystyczna, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2015.
Obowiązkowe zajęcia terenowe.

Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni turystyki wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuję całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Steblik-Wlaźlak B., Rzepka L., Geografia turystyczna, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2015.
Literatura:

1. Kruczek Z., Informacja turystyczna. Geografia turystyczna. Podręcznik do nauki zawodu technik obsługi turystycznej,. część 1, WSiP, Warszawa 2013.
2. Kruczek Z., Informacja turystyczna. Bazy danych i materiały promocyjne. Podręcznik do nauki zawodu technik obsługi turystycznej, część 2, WSiP, Warszawa 2013.
3. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
4. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
Źródła internetowe:

https://www.msit.gov.pl

https://www.pot.gov.pl

http://prawo.sejm.gov.pl

Czasopisma branżowe:
Wiadomości Turystyczne, 
Rynek Turystyczny, 
TTG, 
Podróże, 
Poznaj świat, 
National Geographic Polska.
NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia marketingu 
Cele ogólne
1. Nabywanie podstawowej wiedzy z zakresu marketingu.
2. Identyfikowanie instrumentów marketingu mix.
3. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie stosowania instrumentów marketingu w turystyce.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) charakteryzować strategie marketingowe produktu turystycznego,
2) analizować metody kształtowania i różnicowania cen imprez i usług turystycznych,
3) nabyć wiedzę i umiejętności w zakresie zastosowania narzędzi promocji,

4) analizować rodzaje dystrybucji,

5) wskazać znaczenie personelu jako instrumentu marketingu mix.
MATERIAŁ NAUCZANIA PRACOWNIA MARKETINGU

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Marketing 
w działalności turystycznej

	1. Marketing mix w turystyce

	
	· wymienić instrumenty marketingu mix
· określić kryteria segmentacji rynku

· dobrać grupę docelową do działań marketingowych 
· dobrać instrumenty marketingu odpowiednio do imprez i usług turystycznych
· wymienić elementy analizy SWOT
· sporządzić analizę SWOT
	· opisać otoczenie rynkowe przedsiębiorstwa turystycznego
· wyjaśnić znaczenie instrumentów marketingu mix 
w działalności turystycznej
· dobrać instrumenty marketingu do wykonywanych zadań zawodowych
	Klasa II


	
	2. Produkt turystyczny
	
	· rozpoznać etapy cyklu życia produktu turystycznego

· identyfikować markę produktu turystycznego
· stosować strategie marketingowe produktu turystycznego
	· stosować wybrane instrumenty marketingu podczas wykonywania zadań zawodowych
	Klasa II


	
	3. Cena jako instrument marketingu mix


	
	· rozróżnić metody kształtowania cen 
w przedsiębiorstwie turystycznym

· stosować metody kształtowania i zróżnicowania cen imprez i usług turystycznych
	· stosować wybrane instrumenty marketingu podczas wykonywania zadań zawodowych
	Klasa II


	
	4. Promocja produktu turystycznego
	
	· rozróżnić narzędzia promocji
· dobrać narzędzia promocji do działań marketingowych podczas sprzedaży imprez 
i usług turystycznych
	· stosować wybrane instrumenty marketingu podczas wykonywania zadań zawodowych
· dobrać rodzaj kampanii promocyjnej do produktu turystycznego.
	Klasa II


	
	5. Dystrybucja jako instrument marketingu mix
	
	· rozróżnić rodzaje dystrybucji

· stosować zasady współpracy, wykorzystując możliwe rodzaje dystrybucji
· opisać współpracę organizatora turystyki 
z agentem turystycznym
	· stosować wybrane instrumenty marketingu podczas wykonywania zadań zawodowych
	Klasa II


	
	6. Personel jako instrument marketingu mix
	
	· określić cechy osobowości personelu

· wskazać kwalifikacje 
i umiejętności personelu
	· dobrać instrumenty marketingu odpowiednio do imprez i usług turystycznych
· stosować wybrane instrumenty marketingu podczas wykonywania zadań zawodowych
	Klasa II


	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Pracownia marketingu
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w formie graficznej, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość podstaw przedsiębiorczości.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Tylińska R., Marketing usług turystycznych, WSiP, Warszawa 2014.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni turystyki wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

3. Tylińska R., Marketing usług turystycznych, WSiP, Warszawa 2014.
Literatura:

1. Walas B., Kruczek Z., Sprzedaż imprez i usług turystycznych. Marketing. Podręcznik do nauki zawodu technik obsługi turystycznej, część 2, WSiP, Warszawa 2013.
2. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
3. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
Źródła internetowe:

https://www.msit.gov.pl

https://www.pot.gov.pl

http://prawo.sejm.gov.pl

Czasopisma branżowe:

Wiadomości Turystyczne, 
Rynek Turystyczny.
NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia informatyki w turystyce 
Cele ogólne
1. Poznanie podstawowej wiedzy z zakresu programów komputerowych i aplikacji internetowych.
2. Poznanie zastosowania komputerowych systemów rezerwacji.

3. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie stosowania programów komputerowych i aplikacji internetowych w działalności turystycznej.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:

8) scharakteryzować programy komputerowe i aplikacje internetowe,
9) stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe podczas przygotowania imprez i usług turystycznych,
10) stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe podczas sprzedaży, realizacji i rozliczenia imprez turystycznych,
11) stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe podczas udzielania informacji turystycznej.
MATERIAŁ NAUCZANIA PRACOWNIA INFORMATYKI W TURYSTYCE

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Informatyka 
w turystyce

	1. Programy użytkowe 
w działalności turystycznej

	
	· dobrać program komputerowy odpowiednio do wykonywanych zadań w turystyce

· stosować programy komputerowe wspomagające wykonywanie zadań, zgodnie z ich przeznaczeniem

· stosować aplikacje internetowe wspomagające wykonywanie zadań zawodowych w turystyce
	· porównać programy komputerowe i aplikacje internetowe wspomagające wykonywanie zadań zawodowych w turystyce
	Klasa II


	
	2. Zastosowanie programów specjalistycznych 
w działalności turystycznej

	
	· korzystać z zasobów internetowych podczas przygotowania imprez i usług turystycznych w języku polskim i obcym nowożytnym 
· stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe wspomagające programowanie imprez turystycznych

· wyszukać oferty usługodawców
· stosować programy komputerowe do kalkulacji imprez i usług turystycznych
· korzystać z dostępnych źródeł informacji podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych, w tym aplikacji i systemów internetowych

· stosować programy i aplikacje internetowe, lokalizujące walory turystyczne i elementy zagospodarowania turystycznego
· stosować programy komputerowe w celu rozliczenia imprez i usług turystycznych
· korzystać z turystycznych portali internetowych
	· porównać zastosowanie specjalistycznych programów komputerowych i aplikacji internetowych
	Klasa II


	
	3. Komputerowe systemy rezerwacji w sprzedaży imprez 
i usług turystycznych
	
	· rozpoznać systemy rezerwacji stosowane w sprzedaży usług i imprez turystycznych

· rezerwować imprezy i usługi turystyczne, wykorzystując systemy on-line
	· porównać rezerwacyjne systemy on-line imprez 
i usług turystycznych

· porównać oferty imprez i usług turystycznych, wykorzystując systemy rezerwacyjne
	Klasa II


	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
PRACOWNIA INFORMATYKI W TURYSTYCE

Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Milewska M., Lawin M., Sprzedaż imprez i usług turystycznych. Obsługa informatyczna, WSiP, Warszawa 2013.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni turystyki wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie, zakres prac.

EWALUACJI PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych, wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Milewska M., Lawin M., Sprzedaż imprez i usług turystycznych. Obsługa informatyczna, WSiP, Warszawa 2013.
Literatura:

1. Nalazek M., Internetowe kanały dystrybucji na rynku turystycznym, Difin, Warszawa 2010.
2. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
3. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
Źródła internetowe:

https://www.msit.gov.pl

https://www.pot.gov.pl

Czasopisma branżowe:

Wiadomości Turystyczne,
Rynek Turystyczny.
NAZWA PRZEDMIOTU
Praktyka zawodowa – kwalifikacja HGT.09. 
Cele ogólne
1. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie organizacji imprezy turystycznej.
2. Udzielanie informacji turystycznej o Polsce i sąsiednich krajach Europy.

3. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie zastosowania instrumentów marketingu.
4. Dobieranie programów komputerowych, systemów rezerwacyjnych i aplikacji internetowych odpowiednio do zadań zawodowych.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) opracować programy imprez turystycznych z uwzględnieniem specyfiki obszarów wiejskich,

2) kalkulować koszty imprez i usług turystycznych,

3) zamówić i rezerwować imprezy i usługi turystyczne z wykorzystaniem systemów on-line,

4) dobrać instrumenty marketingu podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych,

5) sprzedać imprezy i usługi turystyczne, wykorzystując techniki sprzedaży,

6) udzielić informacji turystycznej o Polsce i sąsiednich krajach Europy,

7) realizować imprezy i usługi turystyczne z uwzględnieniem specyfiki obszarów wiejskich,

8) rozliczyć imprezy turystyczne,

9) opracować dokumentację etapu przygotowania, sprzedaży i rozliczenia imprezy turystycznej,

10) stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe,

11) przestrzegać zasad i procedur w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w turystyce,

12) postępować zgodnie z zasadami etyki i kultury zawodu,

13) organizować prace małego zespołu.
MATERIAŁ NAUCZANIA PRAKTYKA ZAWODOWA – kwalifikacja HGT.09.
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Pracownik

turystyki

	1. Sylwetka zawodowa pracownika turystyki


	
	· stosować zasady kultury osobistej obowiązujące 
w środowisku pracy

· stosować zasady etyki zawodowej podczas wykonywania zadań zawodowych w turystyce
· przestrzegać zasad komunikacji interpersonalnej

· reagować na nietypową sytuację zawodową

· stosować źródła informacji 
w celu aktualizowania wiedzy 
i doskonalenia umiejętności zawodowych

· ponosić konsekwencje naruszenia norm i procedur postępowania w działalności turystycznej

· współpracować z zespołem podczas realizacji zadań zawodowych

· ocenić wykonanie zadań

· stosować techniki radzenia sobie ze stresem odpowiednio do sytuacji podczas wykonywania zadań zawodowych
	· przestrzegać zasad etycznych i prawnych, związanych 
z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych

· analizować zmiany zachodzące w turystyce

· analizować proces planowania zadań do wykonania
· dobrać metody komunikacji werbalnej i niewerbalnej podczas wykonywania zadań zawodowych

 
	Klasa II


	II. Bezpieczeństwo i higiena pracy w turystyce
	1. Bezpieczeństwo i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa i ergonomia w turystyce
	
	· stosować przepisy prawa, dotyczące ochrony przeciwpożarowej podczas wykonywania zadań zawodowych

· stosować pojęcia związane 
z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową i ergonomią 

· stosować zasady i procedury bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ergonomii, odnoszące się do wykonywanych zadań zawodowych

· scharakteryzować źródła zagrożeń w środowisku pracy

· wskazać zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związanego z działalnością turystyczną
· stosować sprzęt i środki gaśnicze

· dobrać środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas działalności turystycznej
· ocenić stan poszkodowanego

· udzielić pierwszej pomocy

· powiadomić służby ratownicze w przypadku zagrożenia zdrowia i życia w miejscu pracy

· organizować stanowisko pracy w działalności turystycznej zgodnie z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	· dobrać sprzęt i środki gaśnicze odpowiednio do sytuacji podczas wykonywania zadań zawodowych
· dobrać zasady ergonomii, przepisów bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas przygotowania stanowiska pracy w działalności turystycznej

	Klasa III

	III. Informatyka 
w turystyce
	1. Zastosowanie programów komputerowych i aplikacji internetowych w działalności turystycznej

	
	· korzystać z zasobów internetowych podczas przygotowania imprez 
i usług turystycznych w języku polskim i obcym nowożytnym

· stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe, wspomagające programowanie imprez turystycznych

· wyszukać oferty usługodawców
· stosować programy komputerowe do kalkulacji imprez i usług turystycznych
· korzystać z dostępnych źródeł informacji podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych, w tym aplikacji i systemów internetowych

· stosować programy
i aplikacje internetowe lokalizujące walory turystyczne i elementy zagospodarowania turystycznego
· stosować programy komputerowe w celu rozliczenia imprez i usług turystycznych
· korzystać z turystycznych portali internetowych
	· porównać oferty imprez i usług turystycznych, wykorzystując systemy rezerwacyjne
	Klasa III

	
	2. Systemy rezerwacyjne


	
	· rezerwować imprezy i usługi turystyczne, wykorzystując systemy on-line.
	· porównać rezerwacyjne systemy on-line imprez i usług turystycznych 
	Klasa II



	IV. Geografia turystyczna
	1. Atrakcyjność turystyczna regionów Polski
	
	· opracować bazy danych informacji turystycznej

· określić zakres informacji 
o atrakcyjności turystycznej Polski odpowiednio do potrzeb klienta
· stosować wiedzę o atrakcyjności turystycznej regionów turystycznych Polski podczas organizacji imprez 
i usług turystycznych
· korzystać z różnych źródeł informacji geograficznej 
i turystycznej o Polsce 

podczas udzielania informacji turystycznej
· korzystać z systemów informacji turystycznej
· korzystać z map, folderów, atlasów, przewodników, informatorów, zasobów internetowych i innych źródeł informacji podczas organizacji imprez i usług turystycznych 
w języku polskim i obcym nowożytnym
· korzystać ze źródeł informacji o Polsce podczas realizacji imprez i usług turystycznych
· stosować programy i aplikacje internetowe lokalizujące walory turystyczne i elementy zagospodarowania turystycznego
	· udzielić informacji turystycznej o Polsce
· porównać walory turystyczne różnych regionów Polski
· porównać zakres informacji przekazanych podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych


	Klasa II

	
	2. Atrakcyjność turystyczna sąsiednich krajów Europy
	
	· określić zakres informacji 
o atrakcyjności turystycznej sąsiednich krajów Europy odpowiednio do potrzeb klienta
· stosować wiedzę o atrakcyjności turystycznej sąsiednich krajów Europy podczas organizacji imprez 
i usług turystycznych
· korzystać z różnych źródeł informacji geograficznej 
i turystycznej o sąsiednich krajach Europy podczas udzielania informacji turystycznej
	· korzystać ze źródeł informacji o sąsiednich krajach Europy podczas realizacji imprez 
i usług turystycznych.
· udzielić informacji turystycznej o sąsiednich krajach Europy
	Klasa II

	V. Programowanie imprez turystycznych

	1. Dobieranie usług do rodzaju imprez turystycznych zgodnie 
z potrzebami i oczekiwaniami klientów
	
	· rozpoznać możliwości wyboru produktu turystycznego 
w zależności od potrzeb
· wyszukać oferty usługodawców

· dobrać usługi transportowe do imprezy turystycznej
· dobrać usługi noclegowe do imprezy turystycznej
· dobrać usługi żywieniowe do imprezy turystycznej
· dobrać usługi rekreacyjne do imprezy turystycznej
· dobrać rodzaj ubezpieczenia turystycznego odpowiednio do rodzaju imprezy turystycznej
	· dobrać usługi turystyczne do potrzeb klientów
· dobrać usługi turystyczne odpowiednio do potrzeb klienta i rodzaju programowanej imprezy turystycznej( kpp)

· dobrać usługi turystyczne, uwzględniając specyfikę obszarów wiejskich
· dobrać usługi żywieniowe 
z uwzględnieniem różnorodności kuchni regionalnych i narodowych oraz zasad żywienia
	Klasa II



	
	2. Programowanie imprez turystycznych
	
	· opracować program imprezy turystycznej odpowiednio do potrzeb i wymagań klientów

· sporządzić programy imprezy turystycznych z uwzględnieniem atrakcyjności obszarów wiejskich
	· porównać elementy atrakcyjności turystycznej Polski
· porównać elementy atrakcyjności turystycznej sąsiednich krajów Europy


	Klasa II

	VI.
Kalkulowanie kosztów imprez
i usług turystycznych


	1. Kalkulacja kosztów usług 
i imprez turystycznych


	
	· kalkulować koszty usług turystycznych, uwzględniając zasady opodatkowania
· obliczyć cenę usługi turystycznej
· kalkulować koszty imprez turystycznych, uwzględniając szczególną procedurę opodatkowania imprez turystycznych (składających się z usług obcych)
· obliczyć marżę biura podróży
· uwzględnić stawkę prowizyjną dla agentów turystycznych
· obliczyć podatek VAT 
z tytułu organizacji imprezy turystycznej
· obliczyć cenę imprezy turystycznej
· stosować tabele kursów walut podczas kalkulacji kosztów usług i imprez turystycznych
	· stosować rabaty, opusty, potrącenia podczas obliczania kosztów usług i imprez turystycznych
· sporządzić kalkulację imprez turystycznych, stosując ogólne zasady opodatkowania imprez turystycznych (składających się z usług własnych)
· kalkulować koszty imprez turystycznych, stosując zasady opodatkowania imprez odpowiednio do usług własnych i usług obcych

	Klasa II


	VII. Zamawianie usług i imprez turystycznych
	1. Współpraca z usługodawcami 

a zamawianie usług i imprez turystycznych

	
	· wypełnić druk umowy 
o współpracę z usługodawcami

· sporządzić zamówienie imprez i usług turystycznych

· redagować dokumenty dotyczące zmian zamówionych imprez i usług 
turystycznych 
· redagować dokumenty dotyczące anulowania zamówionych imprez i usług turystycznych 
	· wypełnić druk umowy 
z usługodawcami branży turystycznej, w tym umowę najmu, umowę przewozu, umowę o świadczenie usług gastronomicznych, umowę-zlecenie

· wypełnić druk umowy czarteru 
i umowy allotmentu

· określić działania biura podróży wobec usługodawcy w przypadku niewykonania lub nienależytego wykonania imprez i usług turystycznych 
	Klasa II

	VIII. Sprzedaż imprez i usług turystycznych


	1. Sprzedaż imprez i usług
turystycznych


	
	· stosować zasady obsługi klienta podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych 
· sprzedać imprezy i usługi turystyczne, uwzględniając formę płatności gotówką lub kartą płatniczą

· rejestrować sprzedaż imprez 
i usług turystycznych za pomocą kasy fiskalnej
	· podać przykłady etycznego 
i nieetycznego zachowania obsługi klienta podczas sprzedaży imprez i usług turystycznych
· obsługiwać kasę fiskalną
	Klasa II


	IX.

Dokumentacja etapu przygotowania 
i sprzedaży imprez i usług turystycznych


	1. Dokumentacja imprezy turystycznej etapu przygotowania i sprzedaży imprezy turystycznej


	
	· sporządzić teczkę imprezy turystycznej, kompletując dokumenty dotyczące przygotowania i sprzedaży imprez i usług turystycznych
· sporządzić dokumenty finansowe dotyczące sprzedaży imprez i usług turystycznych, w tym: faktura, faktura – procedura marży, nota korygująca, faktura korygująca, e-faktura, raport kasowy, paragony, rachunki, voucher, bilety komunikacyjne
	· opracować dokumentację etapu przygotowania imprezy turystycznej, w tym: program, zamówienia, arkusz kalkulacyjny kosztów imprezy turystycznej

· wypełnić deklarację do Turystycznego Funduszu Gwarancyjnego.

	Klasa II

	
	2. Umowy cywilnoprawne etapu sprzedaży imprez i usług turystycznych


	
	· wypełnić dokumenty dotyczące sprzedaży imprez 
i usług turystycznych dla klienta, w tym: umowa zgłoszenie, umowa o organizację imprez turystycznych, umowa 
o świadczenie usługi turystycznej
	· interpretować zapisy umowy cywilnoprawnej dotyczącej sprzedaży imprez i usług turystycznych
	Klasa II



	X. Realizacja imprez i usług turystycznych


	1. Prawo w obsłudze turystycznej 


	
	· stosować przepisy dotyczące turystyki dzieci i młodzieży

· stosować regulacje prawne dotyczące turystyki kwalifikowanej oraz innych rodzajów turystyki


	· stosować regulacje prawne dotyczące ochrony klienta 
i odpowiedzialności podmiotów branży turystycznej, w tym: organizatorów imprez i usług turystycznych, obiektów noclegowych i gastronomicznych, firm transportowych
· stosować przepisy prawa dotyczące turystyki międzynarodowej, w tym: przepisy paszportowe, wizowe, celne i dewizowe.
	Klasa II

	
	2. Realizacja imprez i usług turystycznych
	
	· dobrać sposób realizacji imprez i usług turystycznych do potrzeb uczestników
· obsłużyć grupę turystyczną stosując metodykę pilotażu 
i przewodnictwa turystycznego
· obsłużyć imprezy turystyczne zgodnie z programem wykorzystując walory obszarów wiejskich
· ocenić przebieg realizacji imprez i usług turystycznych na podstawie porównania 
z programem
	· dobrać narzędzia i formy przekazu informacji do obsługi grupy i rodzaju imprezy turystycznej
· dobrać sposób postępowania pilota wycieczek i przewodnika turystycznego w przypadku sytuacji nadzwyczajnej podczas realizacji imprezy 
i usługi turystycznej
· ocenić przebieg imprez i usług turystycznych na podstawie dokumentacji pilota wycieczek oraz reklamacji uczestników
	Klasa II

	
	3. Współpraca z usługodawcami podczas realizacji imprez i usług turystycznych


	
	· stosować zasady współpracy z obiektami noclegowymi 
i gastronomicznymi
· stosować zasady współpracy z firmami transportowymi

· stosować zasady współpracy z innymi usługodawcami
	· podać przykłady nienależytego wykonania usługi noclegowej

· podać przykłady nienależytego wykonania usługi gastronomicznej

· podać przykłady nienależytego wykonania usługi transportowej

· podać przykłady nienależytego wykonania usług przewodnika turystycznego

· podać przykłady nienależytego wykonania usług pilota wycieczek.
	Klasa II



	
	4. Organizacja czasu wolnego uczestników imprezy turystycznej


	
	· opracować ofertę spędzania czasu wolnego podczas imprezy turystycznej, uwzględniając specyfikę grupy turystycznej, miejsce realizacji 
i porę roku
	· zorganizować czas wolny, uwzględniając potrzeby 
i możliwości uczestników imprezy turystycznej, miejsce realizacji i porę roku
	Klasa II

	
	5. Dokumentacja realizacji imprezy turystycznej


	
	· sporządzić dokumenty dotyczące realizacji imprez 
i usług turystycznych, w tym: sprawozdanie merytoryczne 
i finansowe z przebiegu imprezy turystycznej, protokół zniszczenia, protokół wypadku, dokumenty reklamacji i rozliczeń
	· sprawdzić poprawność gromadzonych dokumentów finansowych potwierdzających realizację usług turystycznych
	Klasa II



	XI. Rozliczenie imprezy

turystycznej

	1. Rozliczenie imprezy turystycznej
	
	· dokonać oceny dokumentów finansowych dotyczących rozliczenia imprez i usług turystycznych pod względem formalnym
· sporządzić rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług obcych
· sporządzić rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług własnych
· sporządzić rozliczenie imprezy turystycznej składającej się 
z usług obcych i usług własnych
	· dokonać oceny dokumentów potwierdzających koszty 
i wpływy z tytułu sprzedaży imprezy turystycznej pod względem merytorycznym 
i rachunkowym
· sporządzić rozliczenie zagranicznej imprezy wyjazdowej składającej się 
z usług obcych
	Klasa II


	XII. Marketing

w turystyce
	1. Zastosowanie instrumentów marketingu w działalności turystycznej

	
	· stosować instrumenty marketingu w działalności turystycznej
· stosować strategie marketingowe produktu turystycznego

· stosować metody kształtowania i zróżnicowania cen imprez i usług turystycznych

· dobrać narzędzia promocji do działań marketingowych podczas sprzedaży imprez 
i usług turystycznych

· stosować zasady współpracy wykorzystując możliwe rodzaje dystrybucji
	· sporządzić analizę SWOT
· stosować wybrane instrumenty marketingu podczas wykonywania zadań zawodowych
· dobrać rodzaj kampanii promocyjnej do produktu turystycznego

· dobrać personel jako instrument marketingu odpowiednio do imprez i usług turystycznych

	Klasa II

	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Praktyka zawodowa – kwalifikacja HGT.09.
Propozycje metod nauczania: prezentacja, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, odczytywanie informacji, dyskusja, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie.
Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość geografii, podstaw przedsiębiorczości i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: materiały wewnętrzne podmiotu realizującego praktykę zawodową.
Warunki realizacji programu przedmiotu: realizacja praktyki zawodowej w podmiotach świadczących usługi turystyczne.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia w wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji oraz zakres pracy.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku praktyki zawodowej – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów.
NAZWA PRZEDMIOTU
Podstawy agroturystyki 
Cele ogólne
1. Poznanie rynku agroturystycznego.

2. Poznanie produktu agroturystycznego.

3. Identyfikowanie przepisów prawa w zakresie agroturystyki.

4. Analizowanie zjawisk zachodzących w agroturystyce.

5. Nabywanie wiedzy o normach jakości w agroturystyce.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) opisać rynek agroturystyczny,
2) wskazać znaczenie agroturystyki w wielofunkcyjnym rozwoju obszarów wiejskich,
3) analizować rodzaje produktów turystycznych występujących na obszarach wiejskich,
4) opisać strukturę produktu agroturystycznego,
5) analizować przepisy prawa dotyczące agroturystyki,
6) scharakteryzować zjawiska zachodzące w agroturystyce,
7) opisać normy jakości w agroturystyce.
MATERIAŁ NAUCZANIA PODSTAWY AGROTURYSTYKI
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Rynek agroturystyczny
	1. Charakterystyka rynku agroturystycznego


	
	· identyfikować pojęcie rynku agroturystycznego
· dokonać podziału rynku agroturystycznego
· opisać elementy rynku agroturystycznego

	· wskazać cechy rynku agroturystycznego
· opisać zmiany zachodzące 
w agroturystyce
· określić rolę agroturystyki 
w wielofunkcyjnym rozwoju obszarów wiejskich
	Klasa III


	
	2. Podmioty rynku agroturystycznego
	
	· rozróżnić podmioty gospodarcze na rynku agroturystycznym
· rozróżnić organizacje krajowe i międzynarodowe działające na rynku agroturystycznym
	· korzystać z danych statystycznych podczas analizy podmiotów rynku agroturystycznego
· porównać zakres działania poszczególnych podmiotów rynku agroturystycznego
	Klasa III


	
	3. Ruch turystyczny na obszarach wiejskich
	
	· opisać ruch turystyczny na obszarach wiejskich
	· scharakteryzować zmiany 
w ruchu turystycznym na obszarach wiejskich na podstawie danych statystycznych
	Klasa III


	II. Produkt agroturystyczny
	1. Produkt agroturystyczny i jego rodzaje
	
	· rozróżnić rodzaje produktów agroturystycznych
· opisać strukturę produktu agroturystycznego
	· porównać rodzaje produktów agroturystycznych
· analizować strukturę różnych produktów agroturystycznych
	Klasa III


	
	2. Rodzaje turystyki na obszarach wiejskich
	
	· scharakteryzować motywy uprawiania różnych rodzajów turystyki na obszarach wiejskich
· rozróżnić rodzaje turystyki, 
uprawianych na obszarach wiejskich
	· scharakteryzować różne rodzaje turystyki uprawiane na obszarach wiejskich
	Klasa III


	
	3. Usługi turystyczne na obszarach wiejskich
	
	· rozróżnić rodzaje usług turystycznych na obszarach wiejskich
· wymienić rodzaje usług 
w gospodarstwie agroturystycznym
	· opisać cechy usług turystycznych na obszarach wiejskich
	Klasa III


	III. Prawo 

w agroturystyce
	1. Przepisy prawa 
w agroturystyce
	
	· identyfikować uregulowania prawne dotyczące agroturystyki
	· analizować uregulowania prawne w agroturystyce

	Klasa IV


	
	2. Przedsiębiorca turystyczny na obszarach wiejskich
	
	· rozróżnić uregulowania prawne dotyczące funkcjonowania przedsiębiorców turystycznych

	· analizować uregulowania prawne dotyczące funkcjonowania biur podróży
· scharakteryzować wpływ turystycznych przedsiębiorców internetowych na rynek agroturystyczny
	Klasa IV


	
	3. Funkcjonowanie obiektów noclegowych na obszarach wiejskich i innych podmiotów branży turystycznej
	
	· identyfikować uregulowania prawne dotyczące funkcjonowania obiektów noclegowych 
i gastronomicznych, firm transportowych i innych podmiotów branży turystycznej rozróżnić obiekty hotelarskie
· identyfikować uregulowania prawne dotyczące bazy noclegowej na obszarach wiejskich
· rozróżnić obiekty bazy noclegowej na obszarach wiejskich
	· scharakteryzować zasady kategoryzacji obiektów hotelarskich
· scharakteryzować zasady kategoryzacji obiektów bazy noclegowej na obszarach wiejskich
· analizować uregulowania prawne dotyczące funkcjonowania innych podmiotów rynku turystycznego
	Klasa IV


	
	4. Ochrona prawna klienta
	
	· rozróżnić przepisy dotyczące ochrony prawnej klienta
· określić odpowiedzialność podmiotu rynku agroturystycznego wobec klienta
	· interpretować przepisy ochrony prawnej klienta
· podać przykłady zastosowania przepisów ochrony prawnej klienta
	Klasa IV


	IV. Normy 
i procedury oceny zgodności
	1. Normy jakości w agroturystyce


	
	· wymienić cele normalizacji krajowej
· wyjaśnić czym jest norma
· wymienić cechy normy
· korzystać ze źródeł informacji dotyczących norm i procedur oceny zgodności.
	· wyjaśnić czym są normy jakości 
w agroturystyce
· rozróżnić oznaczenie normy międzynarodowej, europejskiej 
i krajowej
	Klasa IV


	Suma godzin
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Podstawy agroturystyki
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość podstaw przedsiębiorczości.

Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Drzewiecki M., Podstawy agroturystyki, Oficyna Wydawnicza OPO, Bydgoszcz 2002; Mikuta B., Żelazna K., Organizacja ruchu turystycznego na wsi, Format AB, Warszawa 2007; Cymańska-Garbowska B., Steblik-Wlaźlak B., Podstawy turystyki. WSiP, Warszawa 2015.
Wizyta w gospodarstwach agroturystycznych i innych obiektach świadczących usługi turystyczne na obszarach wiejskich.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni turystyki wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Drzewiecki M., Podstawy agroturystyki, Oficyna Wydawnicza OPO, Bydgoszcz 2002.
2. Mikuta B., Żelazna K., Organizacja ruchu turystycznego na wsi, Format AB, Warszawa 2007.
3. Cymańska-Garbowska B., Steblik-Wlaźlak B., Podstawy turystyki, WSiP, Warszawa 2015.
Literatura:

1. Sikora J., Agroturystyka. Przedsiębiorczość na obszarach wiejskich, Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa 2012.
2. Sznajder M., Przezbórska L., Agroturystyka, PWE, Warszawa 2006.
3. Wojciechowska J., Agroturystyka. Signum turystyki i obszarów wiejskich, PWE, Warszawa 2018.
4. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
5. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
Źródła internetowe:

https://www.msit.gov.pl

https://www.pot.gov.pl

http://prawo.sejm.gov.pl

Czasopisma branżowe:

„Wiadomości Turystyczne”; 
„Rynek Turystyczny”; 
„Biznes i Turystyka”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Organizacja gospodarstwa rolnego 
Cele ogólne
1. Poznanie zagadnień dotyczących organizacji gospodarstwa rolnego.

2. Nabywanie wiedzy w zakresie zastosowania instrumentów marketingu w rolnictwie.
3. Poznanie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ergonomii w rolnictwie.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) scharakteryzować gospodarstwo rolne,
2) wskazać przepisy prawa dotyczące działalności rolniczej,
3) opisać formy współpracy podmiotów i organizacji działających na rzecz rolnictwa,

4) obliczyć opłacalność działalności rolniczej,
5) wskazać zasady zrównoważonego rozwoju w gospodarstwie rolnym,

6) wskazać zasady prowadzenia sprzedaży produktów rolnych,
7) dobrać instrumenty marketingu do wykonywanych zadań zawodowych w gospodarstwie rolnym,
8) dobrać zakres produkcji rolniczej odpowiednio do potrzeb działalności agroturystycznej,
9) wskazać zasady i procedury w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w rolnictwie.
MATERIAŁ NAUCZANIA ORGANIZACJA GOSPODARSTWA ROLNEGO

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Bezpieczeństwo 
i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa 
i ergonomia
w rolnictwie


	1. Bezpieczeństwo i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa i ergonomia w działalności rolniczej
	
	· identyfikować unijne i krajowe akty prawa dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ergonomii 
w działalności rolniczej
· stosować pojęcia związane 
z bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną przeciwpożarową i ergonomią
· rozróżnić zagrożenia występujące w środowisku pracy
· wskazać źródła zagrożeń 
w środowisku pracy
· rozróżnić sprzęt i środki gaśnicze
· opisać zastosowanie sprzętu 
i środków gaśniczych

· rozróżnić środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas działalności rolniczej

· identyfikować rodzaj zagrożenia zdrowia i życia na podstawie typowych objawów
· opisywać czynności ratujące zdrowie i życie
· określić zasady powiadamiania służb ratowniczych
· wymienić podstawowe zasady ergonomii, przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w zakresie organizacji stanowiska pracy
· wymienić rozwiązania techniczne i organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy

· opisać czynności związane 
z wprowadzeniem rozwiązań technicznych i organizacyjnych poprawiających warunki 
i jakość pracy

· identyfikować prawa pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

· wymienić obowiązki pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

· identyfikować prawa pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy

· wymienić obowiązki pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy
· ocenić stan poszkodowanego

· udzielić pierwszej pomocy
· powiadomić służby ratownicze w przypadku zagrożenie zdrowia i życia w miejscu pracy
	· podać przykłady zastosowania środków ochrony indywidualnej 
i zbiorowej podczas działalności rolniczej

· wskazać zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia i środowiska związanego z działalnością rolniczą i agroturystyczną
· opisać sposoby zapobiegania zagrożeniom życia i zdrowia 
w działalności rolniczej

· podać przykłady zastosowania zasad ergonomii, przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska podczas przygotowania stanowiska pracy w działalności rolniczej

· wskazać korzyści wynikające z przestrzegania zasad ergonomii, przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska.

· wskazać zagrożenia wynikające z nieprzestrzegania zasad ergonomii oraz przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w rolnictwie

· omówić konsekwencje nieprzestrzegania obowiązków pracownika 
w zakresie bezpieczeństwa 
i higieny pracy

· omówić konsekwencje nieprzestrzegania obowiązków pracodawcy 
w zakresie bezpieczeństwa 

i higieny pracy
	Klasa III


	
	2. Zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy oraz ochrony środowiska
 
	
	· identyfikować instytucje 
i służby działające w zakresie ochrony pracy w Polsce.

· określić zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony pracy
· identyfikować instytucje 
i służby działające w zakresie ochrony środowiska w Polsce.
· określić zadania i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony środowiska naturalnego
	· scharakteryzować zadania 
i uprawnienia instytucji oraz służb w zakresie ochrony pracy

· scharakteryzować zadania 
i uprawnienia instytucji oraz służb działających w zakresie ochrony środowiska naturalnego


	Klasa III


	II. Marketing 
w rolnictwie 


	1. Zastosowanie instrumentów marketingu w rolnictwie
	
	· rozróżnić instrumenty marketingu
· określić elementy analizy SWOT
	· dobrać instrumenty marketingu do wykonywanych zadań zawodowych

· opisać otoczenie rynkowe gospodarstwa rolnego
· sporządzić analizę SWOT gospodarstwa rolnego
	Klasa III


	III. Gospodarstwo rolne

	1. Charakterystyka gospodarstwa rolnego
	
	· określić cele i funkcje gospodarstwa rolnego

· rozróżnić gospodarstwa rolne, uwzględniając prowadzoną działalność, wielkość i formę prawną

· określić gospodarcze 
i społeczne znaczenie gospodarstwa agroturystycznego
· wskazać możliwości pozyskiwania środków finansowych na działalność gospodarstwa rolnego

· rozróżnić składniki majątkowe gospodarstwa rolnego

· rozróżnić składniki majątkowe gospodarstwa rolnego wykorzystywane do produkcji roślinnej
· rozróżnić składniki majątkowe gospodarstwa rolnego wykorzystywane do produkcji zwierzęcej
· opisać wymagania dotyczące rozmieszczenia elementów infrastruktury gospodarstwa rolnego
· określić produkcję roślinną

· określić produkcję zwierzęcą
	· opisać warunki przyrodnicze 
i ekonomiczne gospodarstwa rolnego

· określić znaczenie wielofunkcyjnego rozwoju obszarów wiejskich
· określić składniki majątkowe gospodarstwa rolnego wykorzystywane do działalności agroturystycznej

· scharakteryzować strukturę produkcji roślinnej

· scharakteryzować strukturę produkcji zwierzęcej
	Klasa III


	IV.

Funkcjonowanie gospodarstwa rolnego

	1. Przepisy prawa dotyczące działalności rolniczej
	
	· identyfikować przepisy prawa dotyczące działalności rolniczej
	· określić zastosowanie przepisów prawa dotyczących działalności rolniczej
	Klasa IV


	
	2. Instytucje i organizacje działające na rzecz rolnictwa 
i obszarów wiejskich
	
	· rozróżnić instytucje działające na rzecz rolnictwa i obszarów wiejskich
· rozróżnić organizacje działające na rzecz rolnictwa 
i obszarów wiejskich

	· opisać formy współpracy gospodarstwa rolnego 
z Agencją Restrukturyzacji 
i Modernizacji Rolnictwa, ośrodkami doradztwa rolniczego, stowarzyszeniami branżowymi i innymi instytucjami działającymi na rzecz rolnictwa
	Klasa IV


	
	3. Programy komputerowe 
i aplikacje internetowe 
w gospodarstwie rolnym
	
	· stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe wspomagające wykonywanie zadań
	· dobrać programy komputerowe i aplikacje internetowe do wykonywanych zadań zawodowych 
w gospodarstwie rolnym
	Klasa IV



	
	4. Rachunek ekonomiczny 
w działalności rolniczej

	
	· klasyfikować koszty produkcji roślinnej

· klasyfikować koszty produkcji zwierzęcej

· obliczyć koszty poniesione na produkcję rolniczą, na podstawie dokumentów finansowych

· rozróżnić źródła przychodów ze sprzedaży produktów rolniczych

· obliczyć przychody uzyskane ze sprzedaży produktów rolniczych na podstawie dokumentów finansowych
· obliczyć różnicę pomiędzy uzyskanymi przychodami 
i poniesionymi kosztami produkcji rolniczej
	· analizować koszty poniesione na produkcję rolniczą
· analizować sposoby uzyskania przychodów ze sprzedaży produktów rolniczych
· stosować rachunek ekonomiczny w działalności rolniczej
	Klasa IV


	
	5. Sprzedaż produktów rolnych
	
	· rozróżnić produkty pochodzenia rolniczego przeznaczone do sprzedaży

· przygotować produkty 
z własnego gospodarstwa do sprzedaży z zachowaniem norm jakości i bezpieczeństwa żywności

· stosować zasady prowadzenia rolniczego handlu produktami pochodzenia zwierzęcego, niezwierzęcego i z żywnością przetworzoną
	· scharakteryzować wymagania dotyczące produktów 
z gospodarstwa przeznaczonych do sprzedaży
· określić sposoby przygotowania produktów pochodzenia rolniczego przeznaczonych do sprzedaży
	Klasa IV


	
	6. Zasady zrównoważonego rozwoju


	
	· opisać zasady zrównoważonego rozwoju stosowane w rolnictwie
· stosować zasady ochrony różnorodności biologicznej dotyczącej roślin i zwierząt, mikroorganizmów, zmienności genetycznej w obrębie gatunków oraz różnorodności ekosystemów

· realizować działania na rzecz poprawy środowiska naturalnego, typu wykorzystania odnawialnych źródeł energii, oszczędnego gospodarowania zasobami wody, segregacji odpadów, przestrzegania planu nawozowego
	· określić znaczenie działalności agroturystycznej dla zrównoważonego rozwoju obszarów wiejskich 
	Klasa IV


	
	7. Działalność rolnicza 
a agroturystyka
	
	· ustalić zapotrzebowanie klientów na produkty rolnicze 
z gospodarstwa rolnego

· określić możliwości produkcji rolniczej odpowiednio do potrzeb działalności agroturystycznej
	· opracować plan produkcji rolniczej, uwzględniając działalność agroturystyczną
	Klasa IV



	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Organizacja gospodarstwa rolnego
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość podstaw przedsiębiorczości 

i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Nawrocki T., Szarek S., Kałuża H., Jabłonka K., Marcysiak A., Ekonomika w rolnictwie. Podręcznik do nauki zawodu technik rolnik, technik ogrodnik, technik mechanizacji rolnictwa, część 1, WSiP, Warszawa 2014.; Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne do gospodarstw rolnych oraz spotkania z przedstawicielami branży rolniczej.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni rolniczej wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia w wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.
EWALUACJA PRZEDMIOTU
Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Nawrocki T., Szarek S., Kałuża H., Jabłonka K., Marcysiak A., Ekonomika w rolnictwie. Podręcznik do nauki zawodu technik rolnik, technik ogrodnik, technik mechanizacji rolnictwa, część 1, WSiP, Warszawa 2014.
2. Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Literatura:

1. Kucińska K., Artyszak A., Prowadzenie produkcji roślinnej. Kwalifikacja R.3.1. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2017 r.
2. Biesiada-Drzazga B., Janocha A., Banaszewska D., Niedziałek G., Horoszewicz E., Wysokińska A., Danielewicz A., Sieczkowska H., Produkcja zwierzęca. Kwalifikacja R.3.2. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2017.
Źródła internetowe:
http://prawo.sejm.gov.pl

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/prawo

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/dziennik-urzedowy-ministra-rolnictwa-i-rozwoju-wsi

http://www.arimr.gov.pl
Czasopisma branżowe:

,,Tygodnik Poradnik Rolniczy”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Produkcja roślinna 
Cele ogólne
1. Poznanie podstawowej wiedzy z zakresu produkcji roślinnej. 
2. Nabywanie wiedzy w zakresie organizacji produkcji roślinnej.
3. Nabywanie wiedzy w zakresie stosowania narzędzi i maszyn rolniczych w produkcji roślinnej.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) opisać czynniki siedliska,

2) scharakteryzować rośliny uprawne,
3) opisać zasady organizacji produkcji roślinnej,
4) określić zakres prac w zakresie zakładania i pielęgnowania ogrodu warzywnego,
5) określić zakres prac w zakresie zakładania i pielęgnowania sadu przydomowego,

6) scharakteryzować zakres prac związanych z zabiegami agrotechnicznymi,
7) scharakteryzować zakres zastosowania Zasad Wzajemnej Zgodności w produkcji roślinnej,
8) opisać zastosowanie narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji roślinnej,
9) wskazać zasady bezpieczeństwa i higieny pracy podczas produkcji roślinnej. 
MATERIAŁ NAUCZANIA PRODUKCJA ROŚLINNA

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawowe 

wiadomości dotyczące 

produkcji roślinnej.
	1. Czynniki siedliska
	
	· wymienić czynniki klimatyczno-glebowe
· klasyfikować gleby występujące w Polsce


	· ocenić znaczenie czynników klimatyczno-glebowych dla produkcji rolniczej

· ocenić gleby pod względem przydatności do produkcji roślinnej
	Klasa III


	
	2. Charakterystyka roślin


	
	· wymienić gatunki roślin uprawnych na użytkach rolnych, wymienić rodzaje nasion oraz gatunki chwastów.
· scharakteryzować budowę morfologiczną roślin uprawnych
· rozpoznać gatunki roślin uprawnych

· rozpoznać gatunki chwastów
· opisać zasady doboru grup 
i gatunków roślin odpowiednio do warunków przyrodniczych gospodarstwa rolnego

· opisać zasady doboru grup 
i gatunków roślin odpowiednio do warunków ekonomicznych gospodarstwa rolnego
	· scharakteryzować gatunki roślin uprawnych
· scharakteryzować roślinność użytków zielonych
· ocenić znaczenie gospodarcze roślin
· ocenić znaczenie warunków przyrodniczych i ekonomicznych w dobieraniu grup i gatunków roślin do produkcji 
w gospodarstwie rolnym
	Klasa III


	
	3. Zasady Wzajemnej Zgodności 
w produkcji roślinnej
	
	· rozróżnić Zasady Wzajemnej Zgodności w produkcji roślinnej
· scharakteryzować zakres zastosowania Zasad Wzajemnej Zgodności 
w produkcji roślinnej
	· ocenić stosowanie Zasad Wzajemnej Zgodności 
w produkcji roślinnej
	Klasa III


	II. Organizacja produkcji roślinnej
	1. Produkcja roślinna 
w gospodarstwie rolnym

	
	· opisać zasady organizacji produkcji roślinnej 
w gospodarstwie rolnym

· określić zakres produkcji roślinnej w gospodarstwie rolnym

· rozróżnić środki i narzędzia do produkcji roślinnej
· określić czynności 
w zakresie organizacji produkcji roślinnej
· określić rodzaje zabiegów agrotechnicznych w zakresie produkcji roślinnej, typu: uprawa roli, nawożenie, siew i sadzenie, nawadnianie, pielęgnowanie, ochrona roślin, zbiór i przechowywanie płodów rolnych
· określić cel i zadania zabiegów agrotechnicznych wykonywanych w produkcji roślinnej
	· scharakteryzować zasady ekologicznej produkcji roślinnej w gospodarstwie rolnym

· scharakteryzować zasady dobrej praktyki rolniczej
· scharakteryzować rodzaje zabiegów agrotechnicznych 
w zakresie produkcji roślinnej

· wskazać różnice między poszczególnymi zabiegami agrotechnicznymi w zakresie produkcji roślinnej
	Klasa III


	
	2. Uprawa gruntów ornych
	
	· rozróżnić sposoby uprawy roli
· określić systemy uprawy roli
· rozróżnić narzędzia 
i maszyny rolnicze do uprawy roli
	· scharakteryzować zabiegi wykonywane w zakresie uprawy roli
	Klasa III


	III. Narzędzia, urządzenia 

	1. Zastosowanie narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych 
w produkcji roślinnej
	
	· wymienić narzędzia, urządzenia i maszyny do uprawy, nawożenia, siewu 
i sadzenia, pielęgnacji 
i ochrony roślin, zbioru i konserwacji zielonek, zbioru zbóż, zbioru roślin okopowych oraz inne maszyny specjalistyczne do prac w rolnictwie
· wymienić narzędzia, urządzenia i maszyny do czyszczenia, sortowania, dosuszania i przechowywania ziarna
· wskazać zasady działania narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych stosowanych
w produkcji roślinnej

· określić zasady konserwacji 
i przechowywania narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych stosowanych
w produkcji roślinnej
	· scharakteryzować zastosowanie narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji roślinnej

	Klasa III


	
	2. Bezpieczeństwo i higiena pracy podczas eksploatacji maszyn rolniczych w produkcji roślinnej
	
	· wymienić zasady bezpieczeństwa i higieny pracy przy eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji roślinnej
	· scharakteryzować zasady bezpieczeństwa i higieny pracy przy eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych 
w produkcji roślinnej
	Klasa III


	IV. Zabiegi agrotechniczne
	1. Zbiór i przechowywanie płodów rolnych
	
	· określić terminowość zbioru roślin, uwzględniając proces dojrzewania

· rozróżnić metody zbioru roślin uprawnych

· określić warunki przechowywania produktów pochodzenia roślinnego
	· scharakteryzować metody zbioru roślin uprawnych
· scharakteryzować metody przechowywania produktów pochodzenia roślinnego służące minimalizowaniu ilościowych 
i jakościowych strat

	

	
	2. Zakładanie i pielęgnacja sadu przydomowego
	
	· rozpoznać drzewa i krzewy owocowe

· określić zakres upraw sadowniczych

· rozróżnić rodzaje zabiegów pielęgnacyjnych w sadzie przydomowym

· rozróżnić środki i narzędzia do pielęgnacji sadu przydomowego
	· scharakteryzować drzewa 
i krzewy owocowe
· scharakteryzować czynności związane z zakładaniem sadu przydomowego

· scharakteryzować zabiegi pielęgnacyjne w sadzie przydomowym, typu: cięcie, nawożenie, nawadnianie, bielenie pni, ochrona przed chorobami i szkodnikami
	Klasa IV


	
	3. Sadzenie roślin
	
	· zaplanować czynności związane z przygotowaniem materiału nasadzeniowego
· rozróżnić materiał nasadzeniowy

· określić parametry sadzeniaków i rozsad warzywnych

· zaplanować sadzenie roślin
	· scharakteryzować czynności związane z przygotowaniem materiału nasadzeniowego
· scharakteryzować czynności związane z sadzeniem roślin
	Klasa IV


	
	4. Zmianowanie
	
	· opisać zmianowanie jako zabieg agrotechniczny
	· opracować projekt płodozmianu
	Klasa IV


	
	5. Zakładanie i pielęgnacja ogrodu warzywnego


	
	· rozpoznać rośliny ogrodowe

· określić zakres upraw warzywnych

· rozróżnić rodzaje zabiegów pielęgnacyjnych w ogrodzie warzywnym

· rozróżnić środki i narzędzia do pielęgnacji ogrodu warzywnego
	· scharakteryzować czynności związane z zakładaniem ogrodu warzywnego
· scharakteryzować zabiegi pielęgnacyjne w ogrodzie warzywnym, typu: odchwaszczanie, ściółkowanie, nawadnianie, nawożenie, zmianowanie, cięcie, koszenie
	Klasa IV


	
	6. Siew roślin
	
	· rozróżnić materiał siewny

· określić parametry materiału siewnego
· zaplanować siew roślin uprawnych

· określić sposób przechowywania 
i konserwacji materiału siewnego
	· scharakteryzować proces produkcji materiału siewnego

· ocenić jakość materiału siewnego
· scharakteryzować czynności związane z sianiem roślin

	Klasa IV


	
	7. Nawożenie
	
	· określić wymagania pokarmowe i nawozowe roślin
· scharakteryzować nawozy organiczne i mineralne
	· wskazać zasady stosowania 
i przechowywania nawozów organicznych i mineralnych
· ocenić ekologiczne skutki nawożenia
· scharakteryzować czynności związane z nawożeniem
	Klasa IV


	
	8. Pielęgnacja i ochrona roślin
	
	· rozróżnić czynności pielęgnacyjne roślin uprawnych
· określić metody pielęgnacji roślin uprawnych.

· rozróżnić szkodniki na roślinach uprawnych

· rozpoznać choroby na podstawie typowych objawów występujących na roślinach uprawnych
· rozróżnić metody ochrony roślin
· rozróżnić pestycydy stosowane w ochronie roślin
	· scharakteryzować czynności pielęgnacyjne roślin

· scharakteryzować metody ochrony roślin.
· określić przydatność różnych metod oraz środków ochrony roślin
	Klasa IV


	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Produkcja roślinna
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość biologii i obsługi informatycznej.

Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Kucińska K., Artyszak A., Prowadzenie produkcji roślinnej. Kwalifikacja R.3.1. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2017; Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych 
w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne do gospodarstw rolnych oraz spotkania z przedstawicielami branży rolniczej.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni rolniczej wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Kucińska K., Artyszak A., Prowadzenie produkcji roślinnej. Kwalifikacja R.3.1. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu 
i rolnik, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2017.
2. Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Źródła internetowe:
http://prawo.sejm.gov.pl

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/prawo

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/dziennik-urzedowy-ministra-rolnictwa-i-rozwoju-wsi

http://www.arimr.gov.pl
Czasopisma branżowe:

„Tygodnik Poradnik Rolniczy”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Produkcja zwierzęca 
Cele ogólne
1. Poznanie podstawowej wiedzy z zakresu produkcji zwierzęcej.
2. Nabywanie wiedzy w zakresie organizacji produkcji zwierzęcej.
3. Nabywanie wiedzy w zakresie organizacji produkcji zwierzęcej. 

4. Nabywanie wiedzy w zakresie stosowania narzędzi i maszyn rolniczych w produkcji zwierzęcej.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) opisać znaczenie produkcji zwierzęcej,
2) scharakteryzować zwierzęta gospodarskie,
3) opisać zasady organizacji produkcji zwierzęcej,

4) wskazać zasady żywienia zwierząt gospodarskich,
5) scharakteryzować zakres prac związanych z zoohigieną zwierząt gospodarskich,
6) scharakteryzować zakres prac związanych z zoohigieną pomieszczeń gospodarskich,

7) scharakteryzować zakres zastosowania Zasad Wzajemnej Zgodności w produkcji zwierzęcej,
8) opisać zastosowanie narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji zwierzęcej.

9) wskazać zasady bezpieczeństwa i higieny pracy podczas produkcji zwierzęcej.
MATERIAŁ NAUCZANIA PRODUKCJA ZWIERZĘCA

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawowe wiadomości 
o produkcji zwierzęcej
	1. Charakterystyka zwierząt gospodarskich


	
	· identyfikować uwarunkowania przyrodnicze produkcji zwierzęcej
· identyfikować uwarunkowania ekonomiczne produkcji zwierzęcej
· określić znaczenie społeczne produkcji zwierzęcej
· określić znaczenie gospodarcze produkcji zwierzęcej
· wymienić gatunki, typy i rasy zwierząt gospodarskich.
· scharakteryzować gatunki, typy i rasy zwierząt gospodarskich
· opisać budowę anatomiczną zwierząt gospodarskich

· scharakteryzować układy funkcjonalne zwierząt gospodarskich
	· wskazać różnice gatunkowe 
w budowie anatomicznej gatunków zwierząt gospodarskich
· określić funkcjonowanie organizmu zwierząt gospodarskich

	Klasa III


	
	2. Produkcja zwierzęca
w gospodarstwie rolnym
	
	· określić organizację produkcji zwierzęcej 
w gospodarstwie rolnym
· rozróżnić zakres prac związanych z rozrodem zwierząt gospodarskich

· rozróżnić zakres prac związanych z chowem zwierząt gospodarskich 
· rozróżnić zakres prac związanych z organizacją hodowli zwierząt gospodarskich

· scharakteryzować zakres prac związanych 
z organizacją produkcji mleka, żywca rzeźnego i jaj
· opisać zasady identyfikacji, rejestracji i obrotu zwierząt gospodarskich
	· scharakteryzować zakres prac związanych z rozrodem zwierząt gospodarskich

· scharakteryzować zakres prac związanych z chowem zwierząt gospodarskich

· scharakteryzować zakres prac związanych z organizacją hodowli zwierząt gospodarskich 
· scharakteryzować zasady ekologicznej produkcji zwierzęcej w gospodarstwie rolnym


	Klasa III

	
	3. Zasady Wzajemnej Zgodności w produkcji zwierzęcej
	
	· rozróżnić Zasady Wzajemnej Zgodności w produkcji zwierzęcej

	· scharakteryzować zakres zastosowania Zasad Wzajemnej Zgodności w produkcji zwierzęcej
	Klasa III

	
	4. Bezpieczeństwo i higiena pracy przy obsłudze zwierząt gospodarskich
	
	· opisać zasady dotyczące warunków bezpiecznej 
i higienicznej pracy przy obsłudze zwierząt gospodarskich
	· określić konsekwencje nieprzestrzegania zasad dotyczących warunków bezpiecznej i higienicznej pracy przy obsłudze zwierząt gospodarskich
	Klasa III



	II. Żywienie zwierząt 
i zoohigiena 
w produkcji zwierzęcej

	1. Podstawy żywienia zwierząt gospodarskich.

	
	· omówić zasady żywienia zwierząt gospodarskich

· określić dobowe dawki pokarmowe z zachowaniem norm żywienia zwierząt gospodarskich

· stosować zasady żywności 
w produkcji zwierzęcej

· rozróżnić pasze stosowane w żywieniu zwierząt gospodarskich

· wymienić zasady przygotowania, konserwacji 
i zadawania pasz dla zwierząt gospodarskich
	· scharakteryzować zasady żywienia zwierząt gospodarskich
· określić ilości pasz stosowanych w żywieniu zwierząt gospodarskich

	Klasa IV


	
	2. Zoohigiena zwierząt gospodarskich
	
	· rozróżnić zabiegi związane 
z zoohigieną zwierząt gospodarskich
· opisać zasady planowania zabiegów związanych 
z zoohigieną zwierząt gospodarskich

· opisać zabiegi zoohigieniczne u zwierząt gospodarskich w zakresie higieny, utrzymania, żywienia zwierząt, przechowywania pasz, higieny rozrodu oraz higieny przy obsłudze zwierząt
	· scharakteryzować zabiegi związane z zoohigieną zwierząt gospodarskich
· scharakteryzować sposób dobierania zabiegów zoohigienicznych do różnych gatunków zwierząt gospodarskich

· opisać wymagania zwierząt gospodarskich 
z uwzględnieniem ich dobrostanu
	Klasa IV


	
	3. Zoohigiena pomieszczeń gospodarskich
	
	· rozróżnić zabiegi związane 
z zoohigieną pomieszczeń gospodarskich
· wymienić wymagania zoohigieniczne w pomieszczeniach gospodarskich
	· scharakteryzować zabiegi związane z zoohigieną pomieszczeń gospodarskich

	Klasa IV


	III. Narzędzia, urządzenia 
i maszyny rolnicze stosowane 
w produkcji zwierzęcej
	1. Zastosowanie narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych 
w produkcji zwierzęcej

	
	· wymienić narzędzia, urządzenia i maszyny do mechanizacji prac 
w produkcji zwierzęcej
· wskazać zasady działania narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych stosowanych 
w produkcji zwierzęcej
· określić zasady konserwacji 
i przechowywania narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych stosowanych
w produkcji zwierzęcej
	· scharakteryzować zastosowanie narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji zwierzęcej

	Klasa IV


	
	2. Bezpieczeństwo i higiena pracy podczas eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji zwierzęcej
	
	· rozróżnić zasady bezpieczeństwa higieny pracy przy eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji zwierzęcej
	· scharakteryzować zasady bezpieczeństwa higieny pracy przy eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych 
w produkcji zwierzęcej
	Klasa IV



	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Produkcja zwierzęca
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość biologii i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Biesiada-Drzazga B., Janocha A., Banaszewska D., Niedziałek G., Horoszewicz E., Wysokińska A., Danielewicz A., Sieczkowska H., Produkcja zwierzęca. Kwalifikacja R.3.2. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, Część 1 
i 2, WSiP, Warszawa 2017; Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne do gospodarstw rolnych oraz spotkania z przedstawicielami branży rolniczej.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni rolniczej wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia w wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Biesiada-Drzazga B., Janocha A., Banaszewska D., Niedziałek G., Horoszewicz E., Wysokińska A., Danielewicz A., Sieczkowska H., Produkcja zwierzęca. Kwalifikacja R.3.2. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2017.
2. Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Źródła internetowe:
http://prawo.sejm.gov.pl

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/prawo

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/dziennik-urzedowy-ministra-rolnictwa-i-rozwoju-wsi

http://www.arimr.gov.pl

Czasopisma branżowe:

„Tygodnik Poradnik Rolniczy”

NAZWA PRZEDMIOTU
Organizacja gospodarstwa agroturystycznego 
Cele ogólne
1. Poznanie procesu organizowania działalności agroturystycznej. 
2. Nabywanie wiedzy z zakresu obsługi klienta.
3. Nabywanie wiedzy z zakresu organizacji usług noclegowych i rekreacyjnych.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) identyfikować przepisy prawa dotyczące działalności agroturystycznej,
2) planować działalność agroturystyczną,
3) określić zakres adaptacji gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej,

4) określić układy funkcjonalne w gospodarstwie agroturystycznym,

5) opisać organizację usług noclegowych i rekreacyjnych,

6) określić zakres prac porządkowych w gospodarstwie agroturystycznym,

7) identyfikować sylwetkę pracownika agroturystyki,

8) określić zasady obsługi klientów w gospodarstwie agroturystycznym,

9) wskazać zasady bezpieczeństwa i higieny pracy w agroturystyce.

MATERIAŁ NAUCZANIA ORGANIZACJA GOSPODARSTWA AGROTURYSTYCZNEGO

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Bezpieczeństwo 
i higiena pracy 
w agroturystyce
	1. Bezpieczeństwo i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa, ochrona środowiska i ergonomia w działalności agroturystycznej
	
	· rozróżnić zagrożenia występujące w środowisku pracy

· wskazać źródła zagrożeń 
w środowisku pracy

· rozróżnić środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadań zawodowych

· wymienić podstawowe zasady ergonomii, przepisy bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w zakresie organizacji stanowiska pracy

· identyfikować instytucje 
i służby działające w zakresie ochrony pracy w Polsce

· wskazać zadania 
i uprawnienia instytucji oraz służb w zakresie ochrony pracy

· identyfikować instytucje 
i służby działające w zakresie ochrony środowiska w Polsce
· określić zadania i uprawnienia instytucji oraz służb w zakresie ochrony środowiska naturalnego
	· identyfikować unijne i krajowe akty prawa dotyczące bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ergonomii w działalności 
 agroturystycznej.

· wskazać zagrożenia dla zdrowia i życia człowieka oraz mienia 
i środowiska związane 
z działalnością agroturystyczną
· opisać sposoby zapobiegania zagrożeniom życia i zdrowia 
w działalności agroturystycznej
· wskazać korzyści wynikające 
z przestrzegania zasad ergonomii, przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej 
i ochrony środowiska związane 
z działalnością agroturystyczną 
	Klasa III

	II. Działalność turystyczna 
w gospodarstwie rolnym
	1. Przepisy prawa i wymagania kategoryzacyjne dotyczące obiektów noclegowych
	
	· rozróżnić obiekty hotelarskie

· rozróżnić obiekty noclegowe na obszarach wiejskich.

· opisać minimalne wymagania dotyczące wyposażenia innych obiektów świadczących usługi hotelarskie.
	· opisać system kategoryzacji obiektów hotelarskich
· opisać system kategoryzacji wiejskiej bazy noclegowej, 
w tym „Wypoczynek na wsi” oraz „Wypoczynek u rolnika”

	Klasa III


	
	2. Planowanie działalności turystycznej w gospodarstwie rolnym
	
	· rozpoznać potrzeby człowieka zaspokajane przez agroturystykę
· wymienić usługi świadczone w gospodarstwie agroturystycznym
· określić zakres planowanej działalności turystycznej 
w gospodarstwie rolnym
	· stosować rachunek ekonomiczny w działalności rolniczej i agroturystycznej
	Klasa III


	
	3.Programy komputerowe 

i aplikacje internetowe 

w gospodarstwie agroturystycznym
	
	· stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe wspomagające wykonywanie zadań zawodowych w gospodarstwie agroturystycznym
	· scharakteryzować znaczenie programów komputerowych 
i aplikacji internetowych wspomagających wykonywanie zadań zawodowych 
w gospodarstwie agroturystycznym
	Klasa III


	III. Adaptacja gospodarstwa rolnego
	1. Adaptacja gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej


	
	· rozróżnić zasoby gospodarstwa rolnego przeznaczone na działalność agroturystyczną
· identyfikować wymagania dotyczące rozmieszczenia elementów infrastruktury gospodarstwa agroturystycznego

· rozróżnić koszty związane 
z adaptacją gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej
	· określić zakres adaptacji budynku mieszkalnego na działalność agroturystyczną, uwzględniając minimalne wymagania dotyczące wyposażenia innych obiektów świadczących usługi hotelarskie
· określić zakres adaptacji otoczenia budynku mieszkalnego na terenie gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej
	Klasa III


	
	2. Układy funkcjonalne 
w gospodarstwie agroturystycznym

	
	· rozróżnić układy funkcjonalne 
w gospodarstwie agroturystycznym
· wymienić zasady projektowania układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając zasoby gospodarstwa i nakłady finansowe
· wymienić zasady projektowania układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając zobowiązujące przepisy i wymagania
· wymienić zasady projektowania układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając potrzeby osób 
z niepełnosprawnością
	· scharakteryzować układy funkcjonalne w gospodarstwie agroturystycznym
· scharakteryzować zasady projektowania układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego
	Klasa III


	
	3. Wyposażenie gospodarstwa agroturystycznego
	
	· rozróżnić wyposażenie układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego

· wymienić zasady projektowania wyposażenia układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego, zgodne 
z minimalnymi wymaganiami dotyczącymi wyposażenia innych obiektów świadczących usługi hotelarskie
	· scharakteryzować wyposażenie układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego
· scharakteryzować zasady projektowania wyposażenia układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego
	Klasa III



	IV. Usługi 
	1. Usług noclegowe 
w gospodarstwie agroturystycznym
	
	· rozróżnić usługi noclegowe 
w gospodarstwie agroturystycznym

· wskazać zasady kalkulowania ceny usługi noclegowej

· określić sposoby przygotowania oferty usługi noclegowej
	· scharakteryzować realizację usług noclegowych zgodnie 
z zamówieniem
	Klasa IV



	
	2. Organizacja usług żywieniowych

	
	· rozróżnić usługi żywieniowe
w gospodarstwie agroturystycznym
· wskazać zasady kalkulowania ceny usługi żywieniowej
· określić sposoby przygotowania oferty usługi żywieniowej
	· scharakteryzować realizację usług żywieniowych zgodnie 
z zamówieniem
	Klasa IV



	
	3. Organizacja usług rekreacyjnych



	
	· rozróżnić usługi rekreacyjne
w gospodarstwie agroturystycznym
· wskazać zasady kalkulowania ceny usługi rekreacyjnej
· określić sposoby przygotowania oferty usługi rekreacyjnej
	· scharakteryzować realizację usług rekreacyjnych zgodnie 
z zamówieniem

	Klasa IV



	
	4. Dokumentacja usług agroturystycznych
	
	· rozróżnić dokumenty potwierdzające przygotowanie usług agroturystycznych, typu: ofertę pobytu, program pobytu, potwierdzenie rezerwacji, grafik rezerwacji
· rozróżnić dokumenty potwierdzające sprzedaż usług agroturystycznych, typu: faktury, paragony, rachunki, voucher.
· rozróżnić dokumenty potwierdzające realizację 
i weryfikację usług agroturystycznych, typu ewidencja gości, odpowiedź na reklamację
· rozróżnić dokumenty potwierdzające rozliczenie usług agroturystycznych, typu zestawienie wpływów 
i kosztów
	· analizować dokumenty potwierdzające przygotowanie usług agroturystycznych
· analizować dokumenty potwierdzające sprzedaż usług agroturystycznych
· analizować dokumenty potwierdzające realizację 
i weryfikację usług agroturystycznych
· analizować dokumenty potwierdzające rozliczenie usług agroturystycznych
	Klasa IV

	V. Porządek, czystość i estetyka w gospodarstwie agroturystycznym
	1. Prace porządkowe w gospodarstwie agroturystycznym 


	
	· wymienić prace w zakresie utrzymania porządku, czystości i estetyki 
w gospodarstwie agroturystycznym

· wymienić metody, środki, sprzęt i narzędzia stosowane w pracach związanych 
z utrzymaniem porządku, czystości i estetyki 
w gospodarstwie agroturystycznym
· rozróżnić rośliny stosowane we wnętrzach i otoczeniu budynków gospodarstwa agroturystycznego
	· scharakteryzować prace 
w zakresie utrzymania porządku, czystości i estetyki 
w gospodarstwie agroturystycznym


	Klasa IV



	
	2. Bezpieczeństwo i higiena pracy podczas prac porządkowych 
w gospodarstwie agroturystycznym
	
	· wymienić zasady bezpieczeństwa i higieny pracy podczas czynności związanych z utrzymaniem porządku i czystości 
w gospodarstwie agroturystycznym
	· określić konsekwencje nieprzestrzegania zasad bezpieczeństwa i higieny pracy podczas czynności związanych z utrzymaniem porządku 
i czystości w gospodarstwie agroturystycznym
	Klasa IV



	VI. Pracownicy agroturystyki
	1. Kultura i etyka zawodu
	
	· wymienić zasady kultury osobistej obowiązujące 
w środowisku pracy

· wskazać obszary odpowiedzialności prawnej za podejmowane działania 
w branży agroturystycznej 
· określić rolę i zadania członków zespołu
· opisać etapy planowania 
· wymienić źródła informacji 
w celu aktualizowania wiedzy i doskonalenia umiejętności zawodowych 
· określić przyczyny zachowań ryzykownych w działalności agroturystycznej 
	· scharakteryzować skutki zachowań ryzykownych 
w działalności agroturystycznej 

	Klasa IV

	
	2. Zasady obsługi klienta 
w gospodarstwie agroturystycznym
	
	· wymienić zasady obsługi klienta w gospodarstwie agroturystycznym
· rozróżnić podstawowe zasady komunikacji interpersonalnej
· rozróżnić sytuacje stresowe 
· wskazać przyczyny sytuacji stresowych w pracy zawodowej
· rozróżnić techniki radzenia sobie ze stresem
· rozróżnić techniki negocjacji podczas wykonywania zadań zawodowych
	· scharakteryzować zasady obsługi klienta w gospodarstwie agroturystycznym
· podać przykłady stosowania technik radzenia sobie ze stresem

· podać przykłady stosowania technik negocjacji podczas wykonywania zadań zawodowych
	Klasa IV

	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Organizacja gospodarstwa agroturystycznego
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość podstaw przedsiębiorczości 
i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Mikuta B., Żelazna K., Organizacja ruchu turystycznego na wsi, Format AB, Warszawa 2007; Sikorska G., Kojszczak W., Kwatera agroturystyczna. Praktyczny poradnik, Wyd. Polska Fundacja Promocji i Rozwoju Małych i Średnich Przedsiębiorstw, Warszawa 2000.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne do gospodarstw rolnych prowadzących działalność agroturystyczną oraz spotkania z podmiotami turystycznymi prowadzącymi działalność na obszarach wiejskich.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni rolniczej, pracowni hotelarskiej i pracowni żywienia wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia w wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Mikuta B., Żelazna K., Organizacja ruchu turystycznego na wsi, Format AB, Warszawa 2007.
2. Sikorska G., Kojszczak W., Kwatera agroturystyczna. Praktyczny poradnik, Wyd. Polska Fundacja Promocji i Rozwoju Małych i Średnich Przedsiębiorstw, Warszawa 2000.
Literatura:

1. Sikora J., Agroturystyka. Przedsiębiorczość na obszarach wiejskich, Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa 2012.
2. Drzewiecki M., Podstawy agroturystyki, Oficyna Wydawnicza OPO, Bydgoszcz 2002.
3. Sznajder M., Przezbórska L., Agroturystyka, PWE, Warszawa 2006.
4. Wojciechowska J., Agroturystyka. Signum turystyki i obszarów wiejskich, PWE, Warszawa 2018.
5. Gorzelany T., Aue W., Prowadzenie działalności gospodarczej, WSiP, Warszawa 2013.
6. Ustawa z dnia 7 lipca 1994 r. Prawo budowlane (Dz. U. z 1994 Nr 89, poz. 414 z późn. zm.).
7. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997 r. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
8. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
Źródła internetowe:

http://pftw.pl.

NAZWA PRZEDMIOTU
JĘZYK OBCY ZAWODOWY 
Cele ogólne
1. Opanowanie specjalistycznego słownictwa zawodowego w języku obcym.
2. Nabywanie umiejętności rozumienia i tworzenia wypowiedzi ustnych i pisemnych w języku obcym, dotyczących zadań zawodowych.
3. Nabywanie umiejętności rozmowy i korespondencji w języku obcym, związanych z wykonywaniem zadań zawodowych. 
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) komunikować się w języku obcym nowożytnym w typowych sytuacjach zawodowych, wykorzystując słownictwo specjalistyczne,
2) rozpoznawać i stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające wykonywanie zadań w zakresie rolnictwa i agroturystyki,
3) rozpoznawać i stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające wykonywanie zadań w zakresie rolnictwa i agroturystyki,
4) komunikować się w języku obcym nowożytnym w zakresie obsługi klienta,
5) przekazać w języku polskim informacje sformułowane w języku obcym nowożytnym dotyczące realizacji zadań zawodowych.
MATERIAŁ NAUCZANIA JĘZYK OBCY ZAWODOWY

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Słownictwo specjalistyczne
	1. Słownictwo dotyczące bezpieczeństwa i higieny oraz stanowiska pracy w działalności rolniczej i agroturystycznej

	
	· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację zadań zawodowych w zakresie czynności wykonywanych na stanowisku pracy, w tym związanych 
z zapewnieniem bezpieczeństwa i higieny pracy w rolnictwie i agroturystyce
· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym dotyczące maszyn, urządzeń 
i materiałów koniecznych do realizacji zadań zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
	· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację zadań zawodowych w zakresie czynności wykonywanych na stanowisku pracy, w tym związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa i higieny pracy w rolnictwie i agroturystyce
· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym dotyczące maszyn, urządzeń 
i materiałów koniecznych do realizacji zadań zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
	Klasa III


	
	2. Słownictwo dotyczące zadań zawodowych w zakresie prowadzenia gospodarstwa rolnego i agroturystycznego
	
	· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie procesów 
i procedur związanych 
z realizacją zadań zawodowych, a w szczególności organizacji gospodarstwa rolnego 
i agroturystycznego
· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie sporządzania formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentów związanych z wykonywaniem zadań zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
· rozpoznawać oraz stosować środki językowe w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację zadań zawodowych
w zakresie usług świadczonych w gospodarstwie agroturystycznym, w tym obsługi klienta.
	· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie procesów i procedur związanych z realizacją zadań zawodowych, a w szczególności organizacji gospodarstwa rolnego i agroturystycznego
· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie sporządzania formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentów związanych 
z wykonywaniem zadań zawodowych w rolnictwie 
i agroturystyce
· stosować środki językowe 
w języku obcym nowożytnym umożliwiające realizację zadań zawodowych w zakresie usług świadczonych w gospodarstwie agroturystycznym, w tym obsługi klienta
	Klasa III


	II. Rozumienie 
I tworzenie wypowiedzi

	1. Rozumienie i tworzenie prostych wypowiedzi ustnych 
i pisemnych dotyczących rolnictwa i agroturystyki
	
	· znaleźć w wypowiedzi określone informacje dotyczące rolnictwa 
i agroturystyki
· ułożyć informacje 
w określonym porządku
· znaleźć w tekście określone informacje o rolnictwie 
i agroturystyce

· ułożyć informacje 
w określonym porządku
	· określić główną myśl wypowiedzi lub fragmentu wypowiedzi

· rozpoznać związki między poszczególnymi częściami tekstu o rolnictwie i agroturystyce

· określić główną myśl tekstu lub fragmentu tekstu

· rozpoznać związki między poszczególnymi częściami tekstu o rolnictwie i agroturystyce
	Klasa III


	
	2. Tworzenie prostych wypowiedzi ustnych 
i pisemnych dotyczących rolnictwa i agroturystyki
	
	· opisywać przedmioty, działania i zjawiska związane z czynnościami zawodowymi w rolnictwie i agroturystyce
· stosować formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji zawodowej w rolnictwie 
i agroturystyce
· opisywać przedmioty, działania i zjawiska związane z czynnościami zawodowymi w rolnictwie i agroturystyce
· stosować formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie do sytuacji zawodowej w rolnictwie 
i agroturystyce
	· przedstawiać sposób postępowania w różnych sytuacjach zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
· wyrażać i uzasadniać swoje stanowisko

· stosować zasady konstruowania tekstów o różnym charakterze dotyczące czynności zawodowych w rolnictwie 
i agroturystyce 
· przedstawiać sposób postępowania w różnych sytuacjach zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
· wyrażać i uzasadniać swoje stanowisko

· stosować zasady konstruowania tekstów o różnym charakterze dotyczące czynności zawodowych w rolnictwie 
i agroturystyce
· tworzyć krótkie, proste, spójne 
i logiczne wypowiedzi pisemne dotyczące czynności zawodowych, w tym: komunikat, e-mail, instrukcję, wiadomość, CV, list motywacyjny, dokument związany z wykonywanym zawodem – według wzoru
	Klasa III


	III. Konwersacja

	1. Rozmowa w typowych sytuacjach zawodowych
w rolnictwie i agroturystyce
	
	· rozpoczynać, prowadzić 
i kończyć rozmowę z klientami i przedstawicielami branży rolniczej i agroturystycznej

· pytać o upodobania i intencje innych osób, zwłaszcza klientów branży turystycznej

· stosować zwroty i formy grzecznościowe w sytuacjach zawodowych w rolnictwie 
i agroturystyce
· proponować i zachęcać
	· uzyskiwać i przekazywać informacje i wyjaśnienia

· wyrażać swoje opinie 
i uzasadniać je

· prowadzić negocjacje związane z realizacją zadań zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
· dostosowywać styl wypowiedzi do sytuacji zawodowej 
w rolnictwie i agroturystyce
	Klasa III


	
	2. Korespondencja
	
	· redagować korespondencję dotyczącą zagadnień rolniczych i agroturystycznych zgodnie z przyjętymi zasadami
	· redagować w formie prostego tekstu pisanego, w tym: wiadomość, formularz, e-mail, dokument związany 
z wykonywanym zawodem, 
w typowych sytuacjach związanych z wykonywaniem czynności zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
	Klasa III


	IV. Zmiana formy przekazu
	1. Przekaz informacji dotyczących realizacji zadań zawodowych w rolnictwie i agroturystyce
	
	· przekazywać w języku obcym nowożytnym informacje zawarte w materiałach wizualnych oraz audiowizualnych dotyczących realizacji zadań zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
· przekazać w języku polskim informacje sformułowane 
w języku obcym nowożytnym dotyczące realizacji zadań zawodowych w rolnictwie 
i agroturystyce
	· przedstawiać publicznie 
w języku obcym nowożytnym wcześniej opracowany materiał dotyczący realizacji zadań zawodowych w rolnictwie 
i agroturystyce, w tym: prezentację, ofertę, ulotkę, katalog, przewodnik.
· przekazać w języku obcym nowożytnym informacje sformułowane w języku polskim dotyczące realizacji zadań zawodowych w rolnictwie 
i agroturystyce
	Klasa III


	V. Doskonalenie umiejętności językowych
	1. Techniki samodzielnej pracy
z wykorzystaniem źródeł informacji dotyczące realizacji zadań zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce 
w języku obcym

	
	· współdziałać z innymi osobami, realizując zadania językowe w zakresie słownictwa rolniczego 
i agroturystycznego
· identyfikować słowa klucze, internacjonalizmy dotyczące realizacji zadań zawodowych 
w rolnictwie i agroturystyce
· korzystać ze słownika dwu- 
i jednojęzycznego podczas doskonalenia umiejętności językowych w zakresie słownictwa dotyczącego realizacji zadań zawodowych w rolnictwie i agroturystyce
	· wykorzystać kontekst w celu określenia znaczenia słowa
· uprościć wypowiedź, zastąpić nieznane słowa innymi, wykorzystując opis lub środki niewerbalne
· korzystać z tekstów dotyczących realizacji zadań zawodowych w turystyce 
w języku obcym, również za pomocą technologii informacyjno-komunikacyjnych
	Klasa III


	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Język obcy zawodowy
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, gry językowe, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość języka obcego nowożytnego.

Środki dydaktyczne do przedmiotu: słowniki, prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne w wersji obcojęzycznej, obcojęzyczne czasopisma, zasoby internetowe, wyposażenie pracowni językowej.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: O'Sullivan N., Libbin J., Career Paths. Agriculture, Podręcznik. Język angielski zawodowy, Express Publishing 2016; Lipczak A., Lawniczak M., Olech K., Deutsch für Profis. Język niemiecki zawodowy dla szkół ponadgimnazjalnych. Branża turystyczna, LektorKlett, 2013.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni językowej wyposażonej zgodnie z podstawą programową 
w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Odpowiedź ustna, sprawdzian pisemny, test wielokrotnego wyboru, praca pisemna, prezentacja.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. O'Sullivan N., Libbin J., Career Paths. Agriculture, Podręcznik. Język angielski zawodowy, Express Publishing 2016.
2. Lipczak A., Lawniczak M., Olech K., Deutsch für Profis. Język niemiecki zawodowy dla szkół ponadgimnazjalnych. Branża turystyczna, LektorKlett, 2013.
Literatura:

1. Samulczyk-Wolska M., Język angielski zawodowy w turystyce i hotelarstwie, Zeszyt ćwiczeń, WSiP, Warszawa 2018.
2. Lipczak A., Jaskólska Schothuis T., Angielski od podstaw dla pracujących w ogrodnictwie, rolnictwie, leśnictwie, część 4 + CD Audio, Granpok 2006.
3. Chomicki P., Język niemiecki zawodowy w branży turystyczno-hotelarskiej, Zeszyt ćwiczeń do nauki języka niemieckiego zawodowego w branży turystyczno-hotelarskiej, WSiP, Warszawa 2013.
NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia produkcji roślinnej 
Cele ogólne
1. Identyfikowane roślin uprawnych.
2. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie organizacji produkcji roślinnej.
3. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie stosowania narzędzi i maszyn rolniczych w produkcji roślinnej.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) dobrać rośliny uprawne do warunków środowiska,
2) stosować zasady organizacji produkcji roślinnej,
3) opracować harmonogram prac dotyczących zakładania i pielęgnowania ogrodu warzywnego,

4) opracować harmonogram prac dotyczących zakładania i pielęgnowania sadu przydomowego,
5) wykonać zabiegi agrotechniczne,

6) stosować Zasady Wzajemnej Zgodności w produkcji roślinnej,

7) stosować narzędzia, urządzenia i maszyny rolnicze w produkcji roślinnej,

8) przestrzegać zasad bezpieczeństwa i higieny pracy podczas produkcji roślinnej.
MATERIAŁ NAUCZANIA PRACOWNIA PRODUKCJI ROŚLINNEJ

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawowe wiadomości dotyczące produkcji roślinnej.
	1. Charakterystyka roślin


	
	· dobrać grupy i gatunki roślin odpowiednio do warunków przyrodniczych 
i ekonomicznych gospodarstwa rolnego
	· podać przykłady roślin dobranych do zróżnicowanych warunków przyrodniczych

· podać przykłady roślin dobranych do warunków siedliska w gospodarstwie rolnym
	Klasa III


	
	2. Produkcja roślinna 
w gospodarstwie rolnym


	
	· opracować harmonogram 
w zakresie organizacji produkcji roślinnej

· stosować ekologiczne metody uprawy i ochrony roślin

· stosować metody integrowanej produkcji roślinnej

· zaplanować zabiegi agrotechniczne w ramach produkcji roślinnej

· zaplanować uprawę, nawożenie i ochronę roślin 
z uwzględnieniem wymagań roślin uprawnych oraz warunków glebowych
· stosować ekologiczne metody przetwórstwa produktów roślinnych 
pochodzących z rolnictwa ekologicznego
	· zaplanować rozwój produkcji roślinnej w gospodarstwie rolnym
· wykonać czynności w zakresie organizowania produkcji roślinnej
· dobrać metody zabiegów agrotechnicznych do produkcji roślinnej

	Klasa III


	II. Organizacja produkcji roślinnej
	1. Uprawa gruntów ornych
	
	· zorganizować uprawę roli

· wykonać zabiegi na gruntach ornych

	· dobrać metody uprawy roli do zaplanowanych zabiegów uprawowych z uwzględnieniem wymagań roślin i warunków glebowych
· dobrać narzędzia i maszyny rolnicze do uprawy roli
	Klasa IV



	
	2. Zasady Wzajemnej Zgodności 
w produkcji roślinnej
	
	· określić zastosowanie Zasad Wzajemnej Zgodności 
w produkcji roślinnej
	· ocenić znaczenie Zasad Wzajemnej Zgodności 
w produkcji roślinnej
	Klasa IV 

	
	3. Bezpieczeństwo i higiena pracy w produkcji roślinnej


	
	· stosować zasady i procedury bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ergonomii podczas wykonywania zadań zawodowych w produkcji roślinnej
	· określić konsekwencje nieprzestrzegania zasad 
i procedur bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ergonomii podczas wykonywania zadań zawodowych w produkcji roślinnej
	Klasa IV 



	III. Narzędzia, urządzenia 
i maszyny rolnicze stosowane 
w produkcji roślinnej
	1. Zastosowanie narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych 
w produkcji roślinnej
	
	· korzystać z katalogów narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych stosowanych 
w produkcji roślinnej

· stosować narzędzia, urządzenia i maszyny rolnicze w produkcji roślinnej
	· dobrać środki, narzędzia, urządzenia i maszyny do produkcji roślinnej


	Klasa IV 

	
	2. Bezpieczeństwo i higiena pracy podczas eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji roślinnej
	
	· stosować zasady bezpieczeństwa i higieny pracy przy eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji roślinnej
	· określić konsekwencje nieprzestrzegania zasad bezpieczeństwa i higieny pracy przy eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych 
w produkcji roślinnej
	Klasa IV 



	IV. Zabiegi agrotechniczne
	1. Zbiór i przechowywanie płodów rolnych
	
	· zaplanować zbiór roślin uprawnych
· dokonać zbioru roślin uprawnych

· przygotować miejsca do przechowywania produktów pochodzenia roślinnego zgodnie z wymaganiami

· przechować płody rolne
	· dobrać metody zbioru odpowiednio do roślin uprawnych.
· stosować metody przechowywania ziemiopłodów
	Klasa V



	
	2. Zakładanie i pielęgnacja sadu przydomowego
	
	· dobrać gatunki drzew 
i krzewów do warunków klimatyczno-glebowych
· opracować harmonogram prac w zakresie zakładania sadu przydomowego
· sadzić drzewa i krzewy owocowe
· dobrać środki i narzędzia do pielęgnacji sadu przydomowego

· opracować harmonogram prac pielęgnacyjnych 
w sadzie przydomowym
	· zaprojektować sad przydomowy
· stosować zabiegi pielęgnacyjne w sadzie przydomowym, typu: cięcie, nawożenie, nawadnianie, bielenie pni, ochrona przed chorobami i szkodnikami
	Klasa V



	
	3. Sadzenie roślin
	
	· przygotować sadzeniaki
· przygotować rozsady warzywne
· sadzić rośliny uprawne
	· dokonać oceny organoleptycznej materiału nasadzeniowego


	Klasa V



	
	4. Zmianowanie
	
	· stosować zmianowanie jako sposób uprawy roślin
	· dobrać zmianowanie roślin uprawnych do określonych warunków gospodarstwa rolnego
	Klasa V



	
	5. Zakładanie i pielęgnacja ogrodu warzywnego


	
	· dobrać rodzaje warzyw do warunków klimatyczno-glebowych
· opracować harmonogram prac w zakresie zakładania ogrodu warzywnego

· dobrać środki i narzędzia do pielęgnacji ogrodu warzywnego

· opracować harmonogram prac pielęgnacyjnych 
w ogrodzie warzywnym
· założyć i pielęgnować ogród warzywny
	· zaprojektować ogród warzywny
· stosować zabiegi pielęgnacyjne w ogrodzie warzywnym, typu: odchwaszczanie, ściółkowanie, nawadnianie, nawożenie, zmianowanie, cięcie, koszenie
	Klasa V



	
	6. Siew roślin
	
	· przygotować materiał siewny do siewu

· dokonać zasiewu użytków rolnych 
	· dobrać materiał siewny do produkcji roślinnej
	Klasa V



	
	7. Nawożenie
	
	· zaplanować nawożenie organiczne pod określone rośliny biorąc pod uwagę przedplon i zasobność gleby
	· dobrać rodzaj nawozu

· ustalić dawki nawozów organicznych i mineralnych oraz terminy ich stosowania pod wybrane rośliny
	Klasa V



	
	8. Pielęgnacja i ochrona roślin
	
	· zaplanować prace pielęgnacyjne roślin

· pielęgnować rośliny uprawne

· zaplanować ochronę roślin zgodnie z zasadami integrowanej ochrony
· stosować metody ochrony roślin, w tym metody integrowane i ekologiczne
	· dobrać metody pielęgnacyjne do roślin uprawnych

·  dobrać metody oraz środki ochrony do roślin


	Klasa V



	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Pracownia produkcji roślinnej
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość biologii i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Kucińska K., Artyszak A., Prowadzenie produkcji roślinnej. Kwalifikacja R.3.1. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2017; Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych 
w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne do gospodarstw rolnych oraz spotkania z przedstawicielami branży rolniczej.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni rolniczej wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Kucińska K., Artyszak A., Prowadzenie produkcji roślinnej. Kwalifikacja R.3.1. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2017.
2. Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Literatura:

1. Majewska M., Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Zbiór zadań przygotowujących do egzaminu potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie technik turystyki wiejskiej 515205. Kwalifikacja T.8, Hortpress, Warszawa 2016.
Źródła internetowe:
http://prawo.sejm.gov.pl

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/prawo

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/dziennik-urzedowy-ministra-rolnictwa-i-rozwoju-wsi

http://www.arimr.gov.pl

Czasopisma branżowe:

„Tygodnik Poradnik Rolniczy”.

NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia produkcji zwierzęcej 
Cele ogólne
1. Identyfikowanie zwierząt gospodarskich.

2. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie organizacji produkcji zwierzęcej.

3. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie stosowania narzędzi i maszyn rolniczych w produkcji zwierzęcej.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) dobrać typy i rasy zwierząt gospodarskich do produkcji zwierzęcej,

2) stosować zasady organizacji produkcji zwierzęcej,

3) stosować zasady żywienia zwierząt gospodarskich,

4) wykonać prace związane z zoohigieną zwierząt gospodarskich,

5) wykonać prace związane z zoohigieną pomieszczeń gospodarskich,

6) stosować Zasady Wzajemnej Zgodności w produkcji zwierzęcej,

7) stosować narzędzia, urządzenia i maszyny rolnicze w produkcji zwierzęcej,

8) przestrzegać zasad bezpieczeństwa i higieny pracy w produkcji zwierzęcej.
MATERIAŁ NAUCZANIA PRACOWNIA PRODUKCJI ZWIERZĘCEJ

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Podstawowe wiadomości 
o produkcji zwierzęcej
	1. Charakterystyka zwierząt gospodarskich


	
	· dobrać gatunki, typy i rasy zwierząt do warunków przyrodniczych 
i ekonomicznych gospodarstwa rolnego
· określić rolę poszczególnych narządów i układów 
w funkcjonowaniu organizmu zwierzęcego
	· ocenić zależność między gatunkami, typami i rasami zwierząt gospodarskich
a warunkami przyrodniczymi 
i ekonomicznymi gospodarstwa rolnego
	Klasa III



	
	2. Bezpieczeństwo i higiena pracy przy obsłudze zwierząt gospodarskich
	
	· stosować zasady dotyczące warunków bezpiecznej 
i higienicznej pracy przy obsłudze zwierząt gospodarskich
· stosować zasady i procedury bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ergonomii podczas wykonywania zadań zawodowych w produkcji zwierzęcej
	· stosować przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej podczas wykonywania zadań zawodowych
	

	
	3. Zasady Wzajemnej Zgodności 
w produkcji zwierzęcej
	
	· określić zastosowanie Zasad Wzajemnej Zgodności 
w produkcji zwierzęcej
	· ocenić znaczenie Zasad Wzajemnej Zgodności 
w produkcji zwierzęcej
	Klasa III



	II. Organizacja produkcji zwierzęcej 

	1. Produkcja zwierzęca
w gospodarstwie rolnym
	
	· określić prace związane 
z rozrodem zwierząt gospodarskich

· zaplanować rozwój produkcji zwierzęcej w gospodarstwie rolnym
· określić zakres prac dotyczących organizacji produkcji mleka, żywca rzeźnego, jaj oraz produkcji drobiarskiej
· określić zakres prac dotyczących chowu koni 
i innych zwierząt gospodarskich
	· ocenić zakres wykonywanych prac związanych 
z prowadzeniem produkcji zwierzęcej

· stosować wymagania dotyczące identyfikacji i rejestracji poszczególnych gatunków zwierząt gospodarskich
· stosować zasady obrotu zwierząt gospodarskich
	Klasa IV



	
	2. Ekologia w produkcji zwierzęcej
	
	· stosować metody ekologicznej produkcji zwierzęcej
· stosować ekologiczne metody przetwórstwa produktów zwierzęcych
pochodzących z rolnictwa ekologicznego
	· ocenić zastosowanie ekologicznych metod produkcji zwierzęcej

· ocenić zastosowanie ekologicznych metod 
w przetwórstwie produktów zwierzęcych
	Klasa IV



	III. 

Zoohigiena w gospodarstwie rolnym
	1. Podstawy żywienia zwierząt gospodarskich


	
	· dobrać rodzaj pasz odpowiednio do gatunków zwierząt gospodarskich
· skontrolować wykorzystanie pasz w żywieniu zwierząt gospodarskich
· przygotować dobowe dawki pokarmowe z zachowaniem norm żywienia zwierząt gospodarskich

· żywić zwierzęta gospodarskie
	· opracować przykłady dobowych porcji zadawanych pasz

· dobrać sposób przygotowania pasz odpowiednio do potrzeb

	Klasa V


	
	2. Zoohigiena zwierząt gospodarskich
	
	· opracować plan zabiegów związanych z zoohigieną zwierząt gospodarskich

· wykonać zabiegi zoohigieniczne u zwierząt gospodarskich w zakresie higieny, utrzymania, żywienia zwierząt, przechowywania pasz, higieny rozrodu oraz higieny pracy zwierząt
	· dobrać zabiegi zoohigieniczne dla różnych gatunków zwierząt gospodarskich
	Klasa V



	
	3. Zoohigiena pomieszczeń gospodarskich
	
	· realizować czynności związane z higieną pomieszczeń gospodarskich 
	· stosować zasady bezpieczeństwa zdrowotnego 
w podawaniu pożywienia zwierzętom
	Klasa V



	IV. Narzędzia, urządzenia 
i maszyny rolnicze stosowane 
w produkcji zwierzęcej
	1. Zastosowanie narzędzi, urządzeń i maszyn w produkcji zwierzęcej
	
	· korzystać z katalogów narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych stosowanych 
w produkcji zwierzęcej

· eksploatować narzędzia, urządzenia i maszyny rolnicze w produkcji zwierzęcej
	· dobrać narzędzia, urządzenia 
i maszyny odpowiednio do procesów technologicznych 
w produkcji zwierzęcej

	Klasa V



	
	2. Bezpieczeństwo i higiena pracy podczas eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji zwierzęcej
	
	· stosować zasady bezpieczeństwa i higieny pracy przy eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych w produkcji zwierzęcej
	· określić konsekwencje nieprzestrzegania zasad bezpieczeństwa i higieny pracy przy eksploatacji narzędzi, urządzeń i maszyn rolniczych 
w produkcji zwierzęcej.
	Klasa V



	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Pracownia produkcji zwierzęcej
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość biologii i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Biesiada-Drzazga B., Janocha A., Banaszewska D., Niedziałek G., Horoszewicz E., Wysokińska A., Danielewicz A., Sieczkowska H., Produkcja zwierzęca. Kwalifikacja R.3.2. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, część 1i 2, WSiP, Warszawa 2017.; Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne do gospodarstw rolnych oraz spotkania z przedstawicielami branży rolniczej.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni rolniczej oraz pracowni żywienia z salą konsumpcyjną wyposażoną zgodnie z podstawą programową w zawodzie.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU 

· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Biesiada-Drzazga B., Janocha A., Banaszewska D., Niedziałek G., Horoszewicz E., Wysokińska A., Danielewicz A., Sieczkowska H., Produkcja zwierzęca. Kwalifikacja R.3.2. Podręcznik do nauki zawodów technik rolnik, technik agrobiznesu i rolnik, część 1 i 2, WSiP, Warszawa 2017.
2. Sitarska-Okła K., Obsługa środków technicznych stosowanych w rolnictwie, WSiP, Warszawa 2018.
Literatura:

1. Majewska M., Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Zbiór zadań przygotowujących do egzaminu potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie technik turystyki wiejskiej 515205. Kwalifikacja T.8, Hortpress, Warszawa 2016.
Źródła internetowe:
http://prawo.sejm.gov.pl

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/prawo

https://www.gov.pl/web/rolnictwo/dziennik-urzedowy-ministra-rolnictwa-i-rozwoju-wsi

http://www.arimr.gov.pl

Czasopisma branżowe:

„Tygodnik Poradnik Rolniczy”.

NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia agroturystyki 
Cele ogólne
1. Poznanie procesu organizowania działalności agroturystycznej. 

2. Nabywanie wiedzy i umiejętności z zakresu obsługi klienta.

3. Nabywanie wiedzy i umiejętności z zakresu organizacji usług noclegowych i rekreacyjnych.

Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) identyfikować przepisy prawa dotyczące działalności agroturystycznej,

2) organizować działalność agroturystyczną,

3) zaprojektować układy funkcjonalne w gospodarstwie agroturystycznym,

4) organizować usługi noclegowe i rekreacyjne,

5) wykonać prace porządkowe w gospodarstwie agroturystycznym,

6) postępować zgodnie z zasadami etyki i kultury zawodu,

7) przestrzegać zasad i procedur w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy, ergonomii, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w agroturystyce.

MATERIAŁ NAUCZANIA PRACOWNIA AGROTURYSTYKI

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Bezpieczeństwo 
i higiena pracy 
w agroturystyce
	1. Bezpieczeństwo i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa i ergonomia w działalności agroturystycznej
	
	· stosować zasady i procedury bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ergonomii odnoszące się do wykonywanych zadań zawodowych

· stosować przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej podczas wykonywania zadań zawodowych
· organizować stanowisko pracy w działalności agroturystycznej zgodnie 
z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	· określić konsekwencje nieprzestrzegania zasad 
i procedur bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ergonomii odnoszące się do wykonywanych zadań zawodowych
	Klasa III


	II. Działalność turystyczna 
w gospodarstwie rolnym
	1. Przepisy prawa i wymagania kategoryzacyjne dotyczące obiektów noclegowych
	
	· stosować przepisy prawne dotyczące świadczenia usług noclegowych
	· stosować przepisy prawa dotyczące ewidencji obiektów hotelarskich oraz innych obiektów świadczących usługi hotelarskie
	Klasa III


	
	2. Planowanie działalności turystycznej w gospodarstwie rolnym
	
	· dobrać przepisy regulujące prowadzenie działalności agroturystycznej


	· opracować biznesplan działalności turystycznej 
w gospodarstwie rolnym

· sporządzić analizę opłacalności działalności turystycznej 
w gospodarstwie rolnym
	Klasa III


	
	3. Zrównoważony rozwój 
a agroturystyka
	
	· realizować działania na rzecz poprawy środowiska naturalnego, typu: wykorzystanie odnawialnych źródeł energii, oszczędne gospodarowanie zasobami wody, segregację odpadami, przestrzeganie planu nawozowego
	· ocenić wpływ działalności agroturystycznej na zrównoważony rozwój
	Klasa III

	III. Adaptacja gospodarstwa rolnego
	1. Adaptacja gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej
	
	· zaprojektować rozmieszczenie elementów infrastruktury gospodarstwa agroturystycznego zgodnie 
z obowiązującymi wymaganiami
	· scharakteryzować rozmieszczenie elementów infrastruktury gospodarstwa agroturystycznego zgodnie 
z obowiązującymi wymaganiami
	Klasa III

	
	2. Adaptacja budynku mieszkalnego w gospodarstwie rolnym na potrzeby działalności agroturystycznej


	
	· określić zakres adaptacji budynku mieszkalnego na działalność agroturystyczną, uwzględniając minimalne wymagania dotyczące wyposażenia innych obiektów świadczących usługi hotelarskie
· zaprojektować adaptację budynku mieszkalnego na potrzeby działalności agroturystycznej zgodnie 
z obowiązującymi wymaganiami
	· obliczyć nakłady finansowe przeznaczone na adaptację budynku mieszkalnego na potrzeby działalności agroturystycznej.
	Klasa III

	
	3. Adaptacja otoczenia budynku mieszkalnego w gospodarstwie rolnym na potrzeby działalności agroturystycznej


	
	· określić zakres adaptacji otoczenia budynku mieszkalnego na terenie gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej
· zaprojektować adaptację otoczenia budynku mieszkalnego na potrzeby działalności agroturystycznej
zgodnie z obowiązującymi wymaganiami
	· obliczyć nakłady finansowe przeznaczone na adaptację otoczenia budynku mieszkalnego na terenie gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej
	Klasa III


	IV. Układy funkcjonalne i ich wyposażenie 
w gospodarstwie agroturystycznym.

	1. Układy funkcjonalne 
w gospodarstwie agroturystycznym

	
	· opracować projekt układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając zasoby gospodarstwa i nakłady finansowe
· opracować projekt układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając potrzeby osób 
z niepełnosprawnością

	· opracować projekt pokojów 
i węzłów higieniczno-sanitarnych zgodnie z obowiązującymi przepisami 
i wymaganiami
· opracować projekt kuchni 
i jadalni zgodnie z obowiązującymi przepisami 
i wymaganiami
· opracować projekt układu funkcjonalnego gospodarstwa rolnego umożliwiającego realizację usług rekreacyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami i wymaganiami 
	Klasa IV


	
	3. Wyposażenie gospodarstwa agroturystycznego
	
	· zaplanować wyposażenie gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając zasady estetyki
· zaplanować zieleń we wnętrzach i otoczeniu gospodarstwa agroturystycznego


	· zaplanować wyposażenie pokojów i węzłów higieniczno-sanitarnych zgodnie z minimalnymi wymaganiami dotyczącymi wyposażenia innych obiektów świadczących usługi hotelarskie 

· zaplanować wyposażenie 
kuchni i jadalni zgodnie 
z zasadami

· zaplanować wyposażenie układu funkcjonalnego umożliwiającego realizację usług rekreacyjnych
	Klasa IV


	IV. Usługi agroturystyczne
	1. Usługi noclegowe 
w gospodarstwie agroturystycznym
	
	· zaplanować liczbę 
osobonoclegów w gospodarstwie agroturystycznym
· skalkulować cenę usługi noclegowej
· przygotować ofertę usług noclegowych 
· wykonać czynności dotyczące realizacji usług noclegowych zgodnie 
z zamówieniem
· sporządzić rozliczenie usług noclegowych
	· stosować instrumenty marketingu podczas sprzedaży usług noclegowych


	Klasa V



	
	2. Organizacja usług rekreacyjnych


	
	· określić zapotrzebowanie na usługi rekreacyjne

· sporządzić kalkulację kosztów usług rekreacyjnych
· przygotować oferty usług rekreacyjnych

· organizować czas wolny klientom, proponując usługi rekreacyjne
·  rozliczać usługi rekreacyjne 
	· stosować instrumenty marketingu podczas sprzedaży usług rekreacyjnych


	Klasa V

	
	3. Dokumentacja usług agroturystycznych
	
	· opracować dokumenty potwierdzające przygotowanie usług agroturystycznych, typu: ofertę pobytu, program pobytu, potwierdzenie rezerwacji, grafik rezerwacji 
· sporządzić dokumenty potwierdzające sprzedaż usług agroturystycznych, typu: faktury, paragony, rachunki, voucher 
· opracować dokumenty potwierdzające realizację 
i weryfikację usług agroturystycznych, typu: ewidencja gości, odpowiedź na reklamację
· opracować dokumenty potwierdzające rozliczenie usług agroturystycznych, typu: zestawienie wpływów 
i kosztów
	· scharakteryzować zasady opracowania dokumentów potwierdzających przygotowanie usług agroturystycznych
· scharakteryzować zasady sporządzania dokumentów potwierdzających sprzedaż usług agroturystycznych
· scharakteryzować zasady opracowania dokumentów realizacji i weryfikacji usług agroturystycznych
· scharakteryzować zasady opracowania dokumentów rozliczenia usług agroturystycznych
	Klasa V



	V. Porządek, czystość 
i estetyka
w gospodarstwie agroturystycznym
	1. Prace porządkowe 
w gospodarstwie agroturystycznym


	
	· wykonać prace w zakresie utrzymania porządku, czystości i estetyki 
w gospodarstwie agroturystycznym
	· dbać o zieleń wewnątrz 
i w otoczeniu budynku mieszkalnego gospodarstwa agroturystycznego
	Klasa V



	
	2. Bezpieczeństwo i higiena pracy podczas prac porządkowych w gospodarstwie agroturystycznym
	
	· stosować zasady bezpieczeństwa i higieny pracy podczas czynności związanych z utrzymaniem porządku i czystości 
w gospodarstwie agroturystycznym
	· określić konsekwencje wynikające nieprzestrzegania zasad bezpieczeństwa i higieny pracy podczas czynności związanych z utrzymaniem porządku i czystości w gospodarstwie agroturystycznym
	Klasa V



	VI. Pracownicy agroturystyki
	1. Kultura i etyka zawodu
	
	· stosować zasady kultury osobistej w środowisku pracy

· stosować zasady etyki zawodowej podczas wykonywania zadań zawodowych w agroturystyce 
· analizować własne kompetencje

· stosować źródła informacji 
w celu aktualizowania wiedzy i doskonalenia umiejętności zawodowych 

· reagować na nietypową sytuację zawodową
· ponosić konsekwencje naruszenia norm i procedur postępowania w działalności agroturystycznej 
· analizować proces planowania zadań do wykonania

· określić ujęte w planie zadania do wykonania 
· ustalić terminy wykonania zaplanowanych zadań

· sporządzać harmonogram realizacji zadania
· określić środki i narzędzia do wykonania zaplanowanych zadań

· podjąć współpracę 
z zespołem podczas realizacji zadań zawodowych
· rozpoznać kompetencje 
i umiejętności osób 
w zespole

· przydzielić zadania według umiejętności i kompetencji członków zespołu 
· organizować prace związane z realizacją przydzielonych zadań 

· dobierać i stosować techniki kierowania zespołem 

· stosować kryteria oceny jakości wykonanych zadań 

· kontrolować jakość wykonanych zadań według przyjętych kryteriów

· monitorować wykonanie zadań
· realizować nowatorskie działania podczas wykonywania zadań zawodowych 
· wykazywać się otwartością na zmiany w zakresie nowych technik i technologii stosowanych w branży 
· wprowadzić rozwiązania techniczne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy 
· wprowadzić rozwiązania organizacyjne wpływające na poprawę warunków i jakość pracy 
	· przestrzegać zasad etycznych 
i prawnych, związanych z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych 
· ocenić przebieg i rezultaty współpracy w zespole


	Klasa V


	
	2. Zasady obsługi klienta 
w gospodarstwie agroturystycznym


	
	· stosować zasady obsługi podczas świadczenia usług noclegowych, żywieniowych 
i rekreacyjnych 
· stosować zasady obsługi uwzględniając cechy, potrzeby i możliwości klienta 
· stosować metody komunikacji werbalnej

· stosować metody komunikacji niewerbalnej 

· stosować techniki radzenia sobie ze stresem odpowiednio do sytuacji podczas wykonywania zadań zawodowych 

· dobrać techniki negocjacji odpowiednio do wykonywanych zadań 
· stosować techniki negocjacji podczas wykonywania zadań zawodowych
	· stosować zasady bezpieczeństwa i higieny pracy podczas obsługi klienta 
	Klasa V



	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU 

Pracownia agroturystyki
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość podstaw przedsiębiorczości 
i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Mikuta B., Żelazna K., Organizacja ruchu turystycznego na wsi, Format AB, Warszawa 2007; Sikorska G., Kojszczak W., Kwatera agroturystyczna. Praktyczny poradnik, Wyd. Polaka Fundacja Promocji i Rozwoju Małych i Średnich Przedsiębiorstw, Warszawa 2000.
Obowiązkowe wycieczki szkoleniowo-metodyczne do gospodarstw rolnych prowadzących działalność agroturystyczną oraz spotkania z podmiotami turystycznymi prowadzącymi działalność na obszarach wiejskich.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni turystyki i pracowni hotelarskiej wyposażonej zgodnie z podstawą programową w zawodzie.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia polegające na wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.

ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Mikuta B., Żelazna K., Organizacja ruchu turystycznego na wsi, Format AB, Warszawa 2007.
2. Sikorska G., Kojszczak W., Kwatera agroturystyczna. Praktyczny poradnik, wyd. Polaka Fundacja Promocji i Rozwoju Małych i Średnich Przedsiębiorstw, Warszawa 2000.
Literatura:
1. Sikora J., Agroturystyka. Przedsiębiorczość na obszarach wiejskich, Wydawnictwo C.H. Beck, Warszawa 2012.
2. Drzewiecki M., Podstawy agroturystyki, Oficyna Wydawnicza OPO, Bydgoszcz 2002. 
3. Sznajder M., Przezbórska L., Agroturystyka, PWE, Warszawa 2006.
4. Wojciechowska J., Agroturystyka. Signum turystyki i obszarów wiejskich, PWE, Warszawa 2018.
5. Bączek J., Animacja czasu wolnego. Praktyczny podręcznik dla animatorów, Stageman, Warszawa 2010.
6. Majewska M., Napiórkowska-Gzula M., Steblik-Wlaźlak B., Zbiór zadań przygotowujących do egzaminu potwierdzającego kwalifikacje w zawodzie technik turystyki wiejskiej 515205. Kwalifikacja T.8, Hortpress, Warszawa 2016.
7. Gorzelany T., Aue W., Prowadzenie działalności gospodarczej, WSiP, Warszawa 2013.
8. Ustawa z dnia 7 lipca 1994. Prawo budowlane (Dz. U. z 1994 r. nr 89, poz. 414 z późn. zm.).
9. Ustawa z dnia 29 sierpnia 1997. o usługach hotelarskich oraz usługach pilotów wycieczek i przewodników turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).
10. Ustawa z dnia 24 listopada 2017 r. o imprezach turystycznych i powiązanych usługach turystycznych (Dz. U. z 2017 r., poz. 2361).

NAZWA PRZEDMIOTU
Pracownia żywienia 
Cele ogólne
1. Poznanie procesu organizowania usług żywieniowych.
2. Nabywanie wiedzy i umiejętności sporządzania potraw. 
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) organizować usługi żywieniowe,
2) stosować instrumenty marketingu podczas sprzedaży usług żywieniowych,
3) rozliczyć usługi żywieniowe,

4) przygotować jadalnię do obsługi klienta,

5) stosować zasady obsługi klienta,

6) przestrzegać zasad żywienia i zasad bezpieczeństwa i jakości zdrowotnej żywności,

7) sporządzać potrawy z wykorzystaniem produktów z własnego gospodarstwa rolnego i produktów regionalnych,

8) stosować zasady bezpiecznej obsługi elementów wyposażenia kuchni.

MATERIAŁ NAUCZANIA PRACOWNIA ŻYWIENIA

	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Usługi żywieniowe
	1. Organizacja usług żywieniowych

	
	· wymienić zasady żywienia
· obliczyć zapotrzebowanie na surowce i półprodukty

· opracować jadłospisy zgodnie z obowiązującymi normami
· opracować jadłospisy dostosowane do indywidualnych potrzeb klientów
· sporządzić kalkulację usług żywieniowych
· przygotować ofertę usługi żywieniowej
· stosować zasady obsługi klienta
· przygotować jadalnię do obsługi klienta
	· dobrać usługi żywieniowe do indywidualnych potrzeb klientów

· zaplanować usługi żywieniowe 
w gospodarstwie agroturystycznym z wykorzystaniem produktów z własnego gospodarstwa rolnego i produktów regionalnych

· stosować instrumenty marketingu podczas sprzedaży usług żywieniowych
	Klasa IV


	II. Żywienie 
w gospodarstwie agroturystycznym


	1. Obsługa kuchni w gospodarstwie agroturystycznym
	
	· rozróżnić rodzaje elementów wyposażenia kuchni
· stosować zasady bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej, ergonomii i ochrony środowiska podczas sporządzania potraw
	· dobrać elementy wyposażenia kuchni odpowiednio do wykonywanych prac w zakresie sporządzania potraw
	Klasa V

	
	2. Sporządzanie potraw
	
	· opisać proces technologiczny sporządzania potraw 
w gospodarstwie agroturystycznym
· sporządzić posiłki, przestrzegając zasad żywienia oraz bezpieczeństwa i jakości zdrowotnej żywności
· sporządzić potrawy 
z wykorzystaniem produktów z własnego gospodarstwa rolnego
· sporządzić potrawy
z wykorzystaniem produktów regionalnych
	· scharakteryzować zasady bezpieczeństwa i jakości zdrowotnej żywności

	Klasa V

	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Pracownia żywienia
Propozycje metod nauczania: prezentacja, wykład z wykorzystaniem środków wizualnych, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, praca w grupach, praca w parach, odczytywanie informacji zamieszczonych w zestawieniach tabelarycznych i graficznych, pogadanka, dyskusja, burza mózgów, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie lub w grupach maksimum 15 osób.

Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość biologii i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Sińska B., Turlejska H., Zasady żywienia. Planowanie 
i ocena. Podręcznik do nauki technik żywienia i usług gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2018.
Warunki realizacji programu przedmiotu: zajęcia edukacyjne prowadzone w pracowni żywienia z salą konsumpcyjną wyposażoną zgodnie z podstawą programową w zawodzie.

PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Test wielokrotnego wyboru, sprawdzian, odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia w wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji, podział obowiązków w grupie oraz zakres prac.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku roku szkolnego – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów;

· pomiar dydaktyczny – sprawdzian, test.


ZALECANA LITERATURA DO PRZEDMIOTU
Proponowane podręczniki:

1. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Sińska B., Turlejska H., Zasady żywienia. Planowanie i ocena. Podręcznik do nauki technik żywienia 
i usług gastronomicznych, WSiP, Warszawa 2018.
Źródła internetowe:
https://gis.gov.pl/kategoria/dzialalnosc-gospodarcza/produkcja-i-obrot/zywnosc/

Czasopisma branżowe:

„Przegląd Gastronomiczny”.
NAZWA PRZEDMIOTU
Praktyka zawodowa – kwalifikacja HGT.10. 
Cele ogólne
1. Identyfikowanie przepisów prawa dotyczących działalności gospodarstwa rolnego i agroturystycznego.

2. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie organizacji produkcji roślinnej.

3. Nabywanie wiedzy i umiejętności w zakresie organizacji produkcji zwierzęcej.

4. Poznanie procesu organizowania działalności agroturystycznej. 

5. Nabywanie wiedzy i umiejętności z zakresu organizacji usług noclegowych, żywieniowych i rekreacyjnych.
Cele operacyjne

Uczeń potrafi:

1) przestrzegać przepisów prawa dotyczących rolnictwa i agroturystyki,

2) organizować działalność rolniczą i agroturystyczną,

3) stosować zasady organizacji produkcji roślinnej i zwierzęcej,

4) wykonać zabiegi agrotechniczne,

5) stosować Zasady Wzajemnej Zgodności w produkcji roślinnej i zwierzęcej,

6) stosować narzędzia, urządzenia i maszyny rolnicze, przestrzegając zasad bezpieczeństwa i higieny pracy,
7) wykonać prace związane z zoohigieną zwierząt i pomieszczeń gospodarskich,
8) dostosować produkcję rolniczą do potrzeb działalności agroturystycznej,

9) organizować adaptację gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej,

10) organizować usługi noclegowe, żywieniowe i rekreacyjne,
11) sporządzić potrawy z wykorzystaniem produktów z własnego gospodarstwa rolnego oraz produktów regionalnych,
12) przestrzegać zasad żywienia i zasad bezpieczeństwa i jakości zdrowotnej żywności,
13) przestrzegać zasad obsługi klienta oraz zasad etyki i kultury zawodu,
14) prowadzić sprzedaż produktów rolnych i usług agroturystycznych, stosując instrumenty marketingu w działalności rolniczej i agroturystycznej.
MATERIAŁ NAUCZANIA PRAKTYKA ZAWODOWA – kwalifikacja HGT.10. 
	Dział programowy
	Tematy jednostek metodycznych
	Liczba godz.
	Wymagania programowe
	Uwagi 
o realizacji

	
	
	
	Podstawowe

Uczeń potrafi:
	Ponadpodstawowe

Uczeń potrafi:
	Etap realizacji

	I. Bezpieczeństwo 
i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa, ochrona środowiska 
i ergonomia
w rolnictwie 
i agroturystyce

	1. Bezpieczeństwo i higiena pracy, ochrona przeciwpożarowa i ergonomia w działalności rolniczej 
i agroturystycznej
	
	· stosować zasady i procedury bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ergonomii odnoszące się do wykonywanych zadań zawodowych 

· stosować sprzęt i środki gaśnicze

· stosować środki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas działalności rolniczej i agroturystycznej 

· udzielić pierwszej pomocy
· organizować stanowisko pracy w działalności rolniczej 
i agroturystycznej zgodnie 
z zasadami ergonomii, przepisami bezpieczeństwa 
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	· dobrać sprzęt i środki gaśnicze odpowiednio do sytuacji podczas wykonywania zadań zawodowych

· określić korzyści wynikające
z przestrzegania zasad ergonomii, przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska 
· określić zagrożenia wynikające 
z nieprzestrzegania zasad ergonomii oraz przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska
	Klasa IV


	II. Marketing 
w rolnictwie 
i agroturystyce
	1. Zastosowanie instrumentów marketingu w rolnictwie 
i agroturystyce
	
	· dobrać instrumenty marketingu do wykonywanych zadań zawodowych
· stosować instrumenty marketingu w rolnictwie 
i działalności agroturystycznej
	· sporządzić analizę SWOT gospodarstwa rolnego 
i agroturystycznego
	Klasa IV


	III. Funkcjonowanie gospodarstwa rolnego

	1. Charakterystyka gospodarstwa rolnego


	
	· zaprojektować rozmieszczenie elementów infrastruktury gospodarstwa rolnego zgodnie z obowiązującymi wymaganiami

· zaprojektować pomieszczenia gospodarskie odpowiednio do gatunków zwierząt zgodnie 
z obowiązującymi przepisami prawa
· zaprojektować pomieszczenia wykorzystywane w produkcji roślinnej
· przygotować wniosek 
o pozyskanie środków finansowych dla gospodarstwa rolnego
	· obliczyć powierzchnię pomieszczenia gospodarczego zgodnie z obowiązującymi normami

· wskazać źródła pozyskania środków finansowych na działalność gospodarstwa rolnego

	Klasa IV


	
	2. Przepisy prawa dotyczące działalności rolniczej, turystycznej i agroturystycznej
	
	· stosować przepisy prawa dotyczące działalności rolniczej, turystycznej 
i agroturystycznej
	· stosować przepisy prawa dotyczące ewidencji obiektów hotelarskich oraz innych obiektów świadczących usługi hotelarskie. 
	Klasa IV


	
	3. Instytucje i organizacje działające na rzecz rolnictwa 
i obszarów wiejskich
	
	· opisać przykład współpracy gospodarstwa rolnego 
z Agencją Restrukturyzacji 
i Modernizacji Rolnictwa, ośrodkami doradztwa rolniczego, stowarzyszeniami branżowymi i innymi instytucjami działającymi na rzecz rolnictwa
	· analizować zasady współpracy gospodarstwa rolnego z Agencją Restrukturyzacji 
i Modernizacji Rolnictwa, ośrodkami doradztwa rolniczego, stowarzyszeniami branżowymi i innymi instytucjami działającymi na rzecz rolnictwa
	Klasa IV


	
	4. Rachunek ekonomiczny 
w działalności rolniczej 
i agroturystycznej

	
	· obliczyć różnicę pomiędzy uzyskanymi przychodami 
i poniesionymi kosztami produkcji rolniczej 
i agroturystycznej

	· analizować koszty poniesione na produkcję rolniczą 
i agroturystyczną
· analizować sposoby uzyskania przychodów ze sprzedaży produktów rolniczych i usług agroturystycznych
· stosować rachunek ekonomiczny w działalności rolniczej i agroturystycznej
	Klasa IV


	
	5. Ekologia w produkcji rolniczej
	
	· stosować ekologiczne metody przetwórstwa produktów roślinnych i zwierzęcych pochodzących z rolnictwa ekologicznego
· realizować działania na rzecz poprawy środowiska naturalnego, typu: wykorzystanie odnawialnych źródeł energii, oszczędne gospodarowanie zasobami wody, segregacja odpadów, przestrzeganie planu nawozowego
	· wdrażać działania służące ochronie różnorodności biologicznej dotyczącej roślin 
i zwierząt, mikroorganizmów, zmienności genetycznej 
w obrębie gatunków oraz różnorodności ekosystemów 

	Klasa IV


	
	6. Sprzedaż produktów rolnych
	
	· przygotować produkty 
z własnego gospodarstwa do sprzedaży z zachowaniem norm jakości i bezpieczeństwa żywności
· sprzedać produkty pochodzenia zwierzęcego, niezwierzęcego i żywność przetworzoną

	· określić sposoby przygotowania produktów pochodzenia rolniczego przeznaczone do sprzedaży
· stosować ograniczenia 
w handlu dotyczące wielkości produkcji, łącznej kwoty sprzedaży, miejsca wyprodukowania żywności oraz zasad higienicznych 
	Klasa IV


	
	7. Narzędzia, urządzenia 
i maszyny w produkcji rolniczej
	
	· stosować narzędzia, urządzenia i maszyny rolnicze w produkcji roślinnej 
i zwierzęcej, przestrzegając zasad bezpieczeństwa 
i higieny pracy
	· scharakteryzować zasady doboru narzędzi, urządzeń
i maszyn rolniczych w produkcji roślinnej i zwierzęcej
	Klasa IV


	
	8. Programy komputerowe 
i aplikacje internetowe 
w działalności rolniczej 
i agroturystycznej
	
	· dobrać programy komputerowe i aplikacje internetowe do zadań zawodowych w gospodarstwie rolnym i działalności agroturystycznej
· stosować programy komputerowe i aplikacje internetowe wspomagające wykonywanie zadań zgodnie 
z ich przeznaczeniem 
	· porównać zastosowanie programów komputerowych 
i aplikacji internetowych podczas wykonywania zadań zawodowych w gospodarstwie rolnym i działalności agroturystycznej
	Klasa IV


	
	9. Działalność rolnicza 
a agroturystyka

	
	· ustalić zapotrzebowanie klientów na produkty rolnicze 
z gospodarstwa rolnego
	· opracować rolniczy plan produkcji, uwzględniając działalność agroturystyczną 
	Klasa IV


	IV. Organizacja produkcji roślinnej
	1. Produkcja roślinna 
w gospodarstwie rolnym


	
	· dobrać grupy i gatunki roślin odpowiednio do warunków przyrodniczych i ekonomicznych gospodarstwa rolnego
· wykonać zabiegi agrotechniczne, typu: uprawa gruntów ornych, siew, sadzenie, zmianowanie, nawożenie, pielęgnacja 
i ochrona roślin

· dokonać zbioru i przechowywania płodów rolnych
· stosować ekologiczne metody uprawy i ochrony roślin

· stosować metody integrowanej produkcji roślinnej
	· zaplanować rozwój produkcji roślinnej w gospodarstwie rolnym 
· wykonać czynności w zakresie organizowania produkcji roślinnej 
· dobrać metody zabiegów agrotechnicznych do produkcji roślinnej 
· ocenić zastosowanie Zasad Wzajemnej Zgodności 
w produkcji roślinnej
	Klasa IV


	
	2. Zakładanie i pielęgnacja ogrodu warzywnego i sadu przydomowego
	
	· dobrać rodzaje warzyw do warunków klimatyczno-glebowych
· założyć i pielęgnować ogród warzywny
· dobrać gatunki drzew i krzewów do warunków klimatyczno-glebowych

· sadzić i pielęgnować drzewa 
i krzewy owocowe
· wykonać prace w ogrodzie warzywnym i sadzie przydomowym, stosując odpowiednie środki 
i narzędzia
	· zaprojektować ogród warzywny i sad przydomowy 
· stosować zabiegi pielęgnacyjne w ogrodzie warzywnym, typu: odchwaszczanie, ściółkowanie, nawadnianie, nawożenie, zmianowanie, cięcie, koszenie
· stosować zabiegi pielęgnacyjne w sadzie przydomowym, typu: cięcie, nawożenie, nawadnianie, bielenie pni, ochrona przed chorobami i szkodnikami. 
	Klasa IV


	V. Organizacja produkcji zwierzęcej 


	1. Produkcja zwierzęca
w gospodarstwie rolnym
	
	· dobrać gatunki, typy i rasy zwierząt do warunków przyrodniczych i ekonomicznych gospodarstwa rolnego 
· wykonać zabiegi zoohigieniczne u zwierząt gospodarskich w zakresie higieny, utrzymania, żywienia zwierząt, przechowywania pasz, higieny rozrodu oraz higieny pracy zwierząt
· stosować zasady bezpieczeństwa zdrowotnego żywienia zwierząt 

· realizować czynności związane z higieną pomieszczeń gospodarskich 
· określić zakres prac dotyczących organizacji produkcji mleka, żywca rzeźnego, jaj oraz produkcji drobiarskiej 
· określić zakres prac dotyczących chowu koni i innych zwierząt gospodarskich 
· stosować metody ekologicznej produkcji zwierzęcej
· stosować zasady dotyczące bezpiecznej i higienicznej pracy przy obsłudze zwierząt gospodarskich 
	· scharakteryzować zakres wykonywanych prac związanych z prowadzeniem produkcji zwierzęcej 
· stosować wymagania dotyczące identyfikacji 
i rejestracji poszczególnych gatunków zwierząt gospodarskich 
· stosować zasady obrotu zwierząt gospodarskich
· ocenić zastosowanie Zasad Wzajemnej Zgodności 
w produkcji zwierzęcej 

	Klasa IV


	VI. Działalność turystyczna 
w gospodarstwie rolnym
	1. Planowanie działalności turystycznej w gospodarstwie rolnym
	
	· stosować przepisy regulujące prowadzenie działalności agroturystycznej 
	
	Klasa IV


	VII. Adaptacja gospodarstwa rolnego
	1. Adaptacja gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej


	
	· zaprojektować rozmieszczenie elementów infrastruktury gospodarstwa agroturystycznego zgodnie 
z obowiązującymi wymaganiami

· określić zakres adaptacji budynku mieszkalnego na działalność agroturystyczną, uwzględniając minimalne wymagania dotyczące wyposażenia innych obiektów świadczących usługi hotelarskie 

· określić zakres adaptacji otoczenia budynku mieszkalnego na terenie gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej 
	· obliczyć nakłady finansowe przeznaczone na adaptację budynku mieszkalnego na potrzeby działalności agroturystycznej 
· obliczyć nakłady finansowe przeznaczone na adaptację otoczenia budynku mieszkalnego na terenie gospodarstwa rolnego na potrzeby działalności agroturystycznej 
	Klasa IV


	
	2. Układy funkcjonalne 
z wyposażeniem 
w gospodarstwie agroturystycznym

	
	· opracować projekt pokojów 
i węzłów higieniczno-sanitarnych zgodnie z obowiązującymi przepisami 
i wymaganiami
· opracować projekt kuchni 
i jadalni zgodnie z obowiązującymi przepisami i wymaganiami 
· opracować projekt układu funkcjonalnego gospodarstwa rolnego umożliwiającego realizację usług rekreacyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami i wymaganiami
· zaplanować wyposażenie gospodarstwa agroturystycznego
	· opracować projekt układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając zasoby gospodarstwa i nakłady finansowe 

· opracować projekt układów funkcjonalnych gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając potrzeby osób 
z niepełnosprawnością

· zaplanować zieleń we wnętrzach i otoczeniu gospodarstwa agroturystycznego
· zaplanować wyposażenie gospodarstwa agroturystycznego, uwzględniając zasady estetyki
	Klasa IV


	VIII.Usługi agroturystyczne

	1. Usługi agroturystyczne 
i ich dokumentowanie

	
	· realizować usługi noclegowe 
i rekreacyjne z uwzględnieniem zasad bezpieczeństwa i higieny pracy
· opracować dokumenty dotyczące organizacji usług agroturystycznych
· sporządzić posiłki,
przestrzegając zasady żywienia oraz bezpieczeństwa i jakości zdrowotnej żywności 
· sporządzić potrawy 
z wykorzystaniem produktów regionalnych oraz produktów 
z własnego gospodarstwa rolnego 
· stosować zasady obsługi konsumenta
	· scharakteryzować usługi noclegowe i rekreacyjne 
w gospodarstwie agroturystycznym

· scharakteryzować zasady sporządzania dokumentów dotyczących organizacji usług agroturystycznych
· scharakteryzować usługi żywieniowe w gospodarstwie agroturystycznym 
z wykorzystaniem produktów 
z własnego gospodarstwa rolnego i produktów regionalnych 

	Klasa IV


	
	2. Prace porządkowe 
w gospodarstwie agroturystycznym 


	
	· wykonać prace w zakresie utrzymania porządku, czystości i estetyki 
w gospodarstwie agroturystycznym 
z uwzględnieniem zasad bezpieczeństwa i higieny pracy
	· pielęgnować zieleń wewnątrz 
i w otoczeniu budynku mieszkalnego gospodarstwa agroturystycznego
	Klasa IV


	IX. Pracownik

gospodarstwa rolnego i agroturystycznego

	1. Sylwetka zawodowa pracownika gospodarstwa rolnego i agroturystycznego

	
	· stosować zasady kultury osobistej obowiązujące 
w środowisku pracy 
· stosować zasady etyki zawodowej podczas wykonywania zadań zawodowych w rolnictwie 
i agroturystyce 
· przestrzegać zasad komunikacji interpersonalnej

· reagować na nietypową sytuację zawodową 

· stosować źródła informacji 
w celu aktualizowania wiedzy 
i doskonalenia umiejętności zawodowych 

· ponosić konsekwencje naruszenia norm i procedur postępowania w działalności rolniczej i agroturystycznej

· podjąć współpracę 
z zespołem podczas realizacji zadań zawodowych

· stosować techniki radzenia sobie ze stresem odpowiednio do sytuacji podczas wykonywania zadań zawodowych 
· stosować zasady obsługi klienta podczas świadczenia usług noclegowych, żywieniowych i rekreacyjnych
	· przestrzegać zasad etycznych i prawnych, związanych 
z ochroną własności intelektualnej i ochroną danych

· analizować zmiany zachodzące w rolnictwie 
i agroturystyce 

· analizować proces planowania zadań do wykonania 
· dobrać metody komunikacji werbalnej i niewerbalnej podczas wykonywania zadań zawodowych
· stosować zasady bezpieczeństwa i higieny pracy podczas obsługi klienta
	Klasa IV


	Razem
	
	


PROCEDURY OSIĄGANIA CELÓW KSZTAŁCENIA PRZEDMIOTU
Praktyka zawodowa – kwalifikacja HGT.10.
Propozycje metod nauczania: prezentacja, aktywizująca metoda tekstu przewodniego, odczytywanie informacji, dyskusja, studium przypadku, ćwiczenia, projekty.

Zajęcia prowadzone z wykorzystaniem zróżnicowanych form: indywidualnie.
Treści powinny być nadbudowywane i dostosowane do zróżnicowanego poziomu uczniów w oparciu o podstawową znajomość podstaw przedsiębiorczości, biologii i obsługi informatycznej.
Środki dydaktyczne do przedmiotu: prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, schematy, wykresy, czasopisma branżowe, zasoby internetowe.

Obudowa dydaktyczna: proponowane podręczniki: materiały wewnętrzne podmiotu realizującego praktykę zawodową
Warunki realizacji programu przedmiotu: Realizacja praktyki zawodowej w gospodarstwach rolnych, gospodarstwach rolnych prowadzących działalność agroturystyczną, podmiotach turystycznych prowadzących działalność na obszarach wiejskich.
PROPONOWANE METODY SPRAWDZANIA OSIĄGNIĘĆ EDUKACYJNYCH UCZNIA

Odpowiedź ustna, praca pisemna, prezentacja, interpretacja tekstów źródłowych, ćwiczenia w wyszukiwaniu informacji.

W przypadku oceny prezentacji należy zwrócić uwagę na zaangażowanie w jej przygotowanie, zawartość merytoryczną, sposób prezentacji oraz zakres pracy.

EWALUACJA PRZEDMIOTU

Ewaluacja obejmuje całą grupę uczniów.

Ewaluacja przeprowadzona na początku praktyki zawodowej – na wejściu, zwana również diagnozującą.

Ewaluacja końcowa – konkluzywna (sumująca/sumatywna) koncentrująca się na analizie rezultatów i skutków programu zarówno założonych przed realizacją, jak i niepożądanych wynikłych w trakcie realizacji, opisana w postaci wniosków i rekomendacji do programu w następnych latach kształcenia.

PROPONOWANE METODY EWALUACJI PRZEDMIOTU
· ankieta – kwestionariusz ankiety;

· obserwacja – arkusz obserwacji;

· wywiad, rozmowa – lista pytań; 

· analiza dokumentów – arkusz informacyjny, dyspozycje do analizy dokumentów.
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