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1. Wstep

Technik Zywienia i Uslug Gastronomicznych to zawdd wielokierunkowy, wymagajacy
szerokiej wiedzy gastronomicznej oraz wielu umiejetnosci praktycznych. Absolwent klasy
0 tym profilu musi nie tylko zna¢ potrawy I napoje, sposob ich przygotowania oraz podania,
ale rbwniez musi umie¢ zorganizowac kazdego rodzaju usluge gastronomiczng, oszacowac jej
koszty 1 przeprowadzi¢ sprawng obstuge klientéw oraz oceni¢ jako$¢ zywnosci. Dlatego tez
przyszty technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien posiada¢ wiedz¢ i umiejetnosci
kilku zawodow: kucharza, kelnera, specjalisty do spraw BHP, kierownika recepcji oraz
menadzera restauracji.

Postugiwanie si¢ zawodowo jezykiem obcym to umiejetno$¢ konieczna w obecnych czasach.
Coraz wigce] 0sOb z zagranicy organizuje przyjecia okoliczno$ciowe oraz szkolenia
i warsztaty firmowe w polskich hotelach i restauracjach. Co wigcej, po otwarciu swoich
granic, Polska gosci wielu zagranicznych biznesmenow, ktorzy zaktadaja firmy w naszym
kraju i niejednokrotnie korzystajg z ustug hoteli, restauracji czy firm cateringowych podczas
szkolen, warsztatow lub wydarzen integracyjnych. Poza tym, niejedna polska firma zaprasza
do siebie gosci z zagranicy, z ktérymi nawigzujg wspotprace, a wigkszos¢ negocjacji konczy
si¢ sukcesem przy wzorowej oprawie gastronomicznej. Dlatego tez, Sukces organizacyjny
kazdej imprezy gastronomicznej z udziatem klientow zagranicznych zostanie osiggniety jesli
bariera jezykowa nie bedzie stanowi¢ przeszkody w ustaleniach jej przebiegu.

Od momentu wstapienia Polski do Unii Europejskiej w 2004 roku, az 14 panstw bytej
Europejskiej Wspolnoty Gospodarczej otworzyto swoj rynek pracy dla Polakow. Dlatego tez
absolwenci Zespotu Szkoét Gastronomicznych, postugujac si¢ jezykiem obcym zawodowym,
maja duze szanse na znalezienie pracy stalej lub sezonowej w panstwach Unii Europejskiej.

1.1 Program a specyfika nauczania w ZSG w Pile

Program dostosowany jest do specyfiki nauczania w Zespole Szko6t Gastronomicznych w Pile,
gdzie uczniowie klas o profilach gastronomicznych odbywajg praktyki zawodowe w kraju
I za granicg w zaktadach zywienia otwartego, hotelach, osrodkach wczasowych, pensjonatach
oraz stotdéwkach. Poza tym, ZSG w Pile umozliwia uczniom poszerzenie swoich umiejetnosci
zawodowych poprzez udzial w kursach barmanskich, obstugi szkolen z zakresu wyszynku
piwa, ,.carvingu” czy zdobnictwa cukierniczego. W konsekwencji, absolwenci tej szkoty
to nie tylko wykwalifikowani kelnerzy, barmani czy menedzerowie, ale réwniez pracownicy,
ktérzy z powodzeniem obejmg inne stanowiska w lokalach ustugowych zwigzanych z branza
gastronomiczna.

Jezyk obcy zawodowy to przedmiot nauczany w technikum gastronomicznym oprécz jezyka
obcego ogdlnego. Podczas zaje¢ stosowane sg wszystkie techniki postugiwania si¢ jezykiem
obcym takie jak: czytanie, pisanie, stuchanie, méwienie, jednak zakres tematyczny dotyczy
calkowicie $rodowiska gastronomii, hotelarstwa oraz rynku pracy. Zajecia odbywaja



si¢ W grupach nieprzekraczajacych 25 osob i1 prowadzone sg w pracowniach wyposazonych
W sprzet audiowizualny i/lub tablice multimedialne.

1.2 Jezyk obcy zawodowy w Korelacji z podstawg programowa

W korelacji z Nowag podstawa Programowa ksztatcenia ogolnego (tom III — jezyki obce)
ponizszy program nauczania zawiera cele ksztalcenia (wymagania ogoélne) oraz tresci
nauczania (wymagania szczegdtowe) dla IV  etapu edukacyjnego, na poziomie
IV.1w zakresie podstawowym. Ponadto, program realizuje zalozenie, zZe uczen
po ukonczeniu technikum osiggnie poziom bieglosci w postugiwaniu si¢ jezykiem obcym
na poziomie B1 (poziom samodzielno$ci), wymagany dla szkot ponadgimnazjalnych wedtug
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego (ESOKJ), opracowanego przez Radeg
Europy.

2. Cele programu

1. Cele wynikajace z Nowej Podstawy Programowej ksztalcenia w zawodzie Technik
Zywienia i Ushug Gastronomicznych nr 343404:

,Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
powinien by¢ przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) oceniania jako$ci zywnosci oraz jej przechowywania;

2) sporzadzania i ekspedycji potraw 1 napojow;

3) planowania i oceny zZywienia;

4) organizowania produkcji gastronomicznej;

5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.”

2. Cele ogoélne oparte na Nowej Podstawie Programowej ksztalcenia ogdlnego, zawarte
w Tomie Il — Jezyki Obce, IV Etap Edukacyjny, poziom podstawowy:

* ,,Znajomo$¢ Srodkow jezykowych — Uczen posluguje si¢ w miar¢ rozwinigtym zasobem
srodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych).”

* ,Rozumienie wypowiedzi — Uczen rozumie proste, typowe wypowiedzi ustne, artykutowane
wyraznie, w standardowej odmianie jezyka, a takze proste wypowiedzi pisemne.”

+ ,,ITworzenie wypowiedzi — Uczen samodzielnie formuluje krotkie, proste, zrozumiale
wypowiedzi ustne i pisemne.”

* ,,Reagowanie na wypowiedzi — Uczen uczestniczy w rozmowie i w typowych sytuacjach
reaguje w sposob zrozumiaty, adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub pisemnie.”



2.1 Cele wychowawcze

= Zapewnienie kazdemu dziecku poczucia bezpieczenstwa, akceptacji, zyczliwosci
I przynalezno$ci do spotecznos$ci szkolnej;

= Budowanie wiary we wlasne mozliwosci, odkrywanie potencjalnych zdolno$ci
I inspirowanie do ujawniania zainteresowan;

= Zachowanie zasady stopniowania trudnosci i indywidualizacji w procesie ksztalcenia
umiejetnosci 1 nabywania wiedzy;

= Ksztattowanie wtasciwych zachowan wobec ludzi.

2.2 Cele szczegotowe i zakladane efekty ksztalcenia.

Uszczegolowione efekty ksztalcenia wynikaja z Nowej Podstawy Programowej ksztalcenia
w zawodzie Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych z dnia 7 lutego 2012 nr 343404
aoparte s3 na Programie Nauczania dla Zawodu Technik Zywienia i Ustug
Gastronomicznych opracowanego przez mgr inz. Haling Kopinska oraz mgr inz. Jolante
Graczek.

Uczen:

1) postuguje si¢ zasobem $rodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umozliwiajacych realizacj¢ zadan zawodowych;

2) interpretuje wypowiedzi dotyczace wykonywania typowych czynnos$ci zawodowych
artykutowane powoli 1 wyraznie, w standardowej odmianie jezyka;

3) analizuje 1 interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczace wykonywania typowych
czynno$ci zawodowych;

4) formuluje krotkie 1 zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwiajace
komunikowanie si¢ w srodowisku pracy;

5) korzysta z obcoj¢zycznych zrodet informacji.

W zakresie stownictwa i zwrotéw typowych dla gastronomii uczen po zrealizowaniu zajeé
potrafi:

1) zastosowaé kontekst w celu zrozumienia wypowiedzi, w ktorej wystepuje stownictwo
specjalistyczne dotyczace produkcji gastronomicznej;
2) wyjasni¢ sposob wykonania potrawy lub napoju w jezyku obcym

3) przettumaczy¢ na jezyk obcy z zachowaniem podstawowych zasad gramatyki
I ortografii receptury na potrawy i napoje napisane w jezyku polskim
4) odczyta¢ obcojezyczne informacje zamieszczone na opakowaniach srodkow zywnosci
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5) oceni¢ pod wzgledem towaroznawczym s$rodek zywnosci na ktorym znajduje si¢
informacja handlowa w jezyku obcym
6) przettumaczy¢ na jezyk polski prosta karte menu

7) przettumaczy¢ na jezyk obcy prosta karte¢ menu napisang w jezyku polskim

8) wyjasni¢ w jezyku polskim prostg instrukcje dotyczaca sposobu wykorzystania
potproduktu spozywczego, dla ktdérego zamieszczono instrukcje w jezyku obcym

W zakresie porozumiewania si¢ podczas pracy i w Kkontaktach z klientami

obcojezycznymi uczen po zrealizowaniu zaj¢¢ potrafi:

1)
2)

3)
4)
5)

6)
7)

8)
9)

porozumie¢ si¢ z klientami na sali konsumenckiej

zaplanowac sposob wykonania polecenia wydanego w jezyku obcym dotyczacego
zadan zawodowych kucharza

sformutowac pytanie dotyczace sposobu wykonania zadania

wykona¢ zadanie sformulowane w obcym jezyku

porozumie¢ si¢ z uczestnikami procesu pracy wykorzystujac stownictwo
zawodowe

przekaza¢ w jezyku obcym informacje dotyczace wykonywanych prac

przeczyta¢ i przettumaczy¢ proste obcojezyczne instrukcje dotyczace stosowanych
w gastronomii urzadzen

porozumiec si¢ z zespotem wspotpracownikow w jezyku obcym;

przetlumaczy¢ klientowi nazwe popularnej potrawy lub napoju 1 krotko
ja scharakteryzowac

10) wyszukac¢ w réznych zrédtach obcojezyczne receptury na potrawy i napoje
11) skorzystac¢ z obcojezycznych portali internetowych przy wyszukiwaniu ofert pracy

dla kucharza

12) porowna¢ zgodno$¢ oferty pracy napisanej w jezyku obcym ze swoimi

oczekiwaniami lub kwalifikacjami

13) wyszuka¢ zagraniczne oferty pracy



3. Tresci nauczania:

3.1 Tematyczne

I urzadzen
gastronomicznych

Nazwy przyborow
kuchennych- nazewnictwo
sztucOw oraz naczyn
szklanych z podziatem na ich
przeznaczenie — rodzaje nozy,
widelcow, tyzek, tyzeczek,
przyboréw kuchennych;
szklanki i kieliszki do wody,
wina, piwa, szampana itp.;
talerze i nakrycia stotu —
nazewnictwo talerzy i innych
naczyn do podawania

I przechowywania potraw,
nazewnictwo dotyczace
nakrycia stotow.

Planowanie miejsca pracy;
plan kuchni- nazwy wszystkich
pomieszczen w restauracji oraz
opisywanie ich przeznaczenia.

Lp. | Bloki tematyczne Materiat ksztatcenia Uszczegotowione efekty
ksztalcenia.
Uczen po zrealizowaniu zajec¢
potrafi:
1 Nazwy potraw Nazewnictwo ogolne — podziat | JOZ(1) 1. Zastosowac kontekst
I napojow. na migsa, ryby, owoce, w celu zrozumienia
warzywa, pieczywo, nabial, wypowiedzi, w ktorej
rodzaje napojow — W zakresie | wystepuje stownictwo
og6lnym. specjalistyczne dotyczace
o produkcji gastronomicznej.
Rodzaje i charakterystyka dan
I napojow- W zakresie
og6lnym.
Sktadniki potraw.
Miary i wagi.
2 | Nazwy sprzetow Nazwy sprzetow kuchennych. | JOZ(1) 1. Zastosowa¢ kontekst

w celu zrozumienia
wypowiedzi, w ktorej
wystepuje stownictwo
specjalistyczne dotyczace
produkcji gastronomicznej.




Stanowiska pracy
w zaktadzie
gastronomicznym.

Zawody zwigzane

Z gastronomig. Obowiazki

na poszczegdlnych
stanowiskach pracy.
Pracownicy kuchni, baru

i jadalni — hierarchia kucharzy
1 kelnerow.

Dzien pracy kucharza- szerokie
nazewnictwo funkcji, ktore
pelnia osoby piastujace
stanowiska w gastronomii.

Zaklady gastronomiczne.
Nazewnictwo réznych typow
zaktadow gastronomicznych.

Pierwszy kontakt z klientem.
Codzienne zwroty

JOZ(1) 1. Zastosowa¢ kontekst
w celu zrozumienia
wypowiedzi, w ktorej
wystepuje stownictwo
specjalistyczne dotyczace
produkcji gastronomicznej.

grzecznosciowe.
Czynnosci Sposoby przyrzadzania JOZ(1)2. Wyjasni¢ sposob
zawodowe potraw- Czasowniki opisujace | wykonania potrawy lub napoju
kucharza. czynnos$ci zwigzane w jezyku obcym.
Z przygotowaniem potraw.
Opisy sytuacyjne zwiazane JOZ(1) 1. Zastf)solwac' kontekst
Z przygotowaniem potraw. W celu zrozumienia
wypowiedzi, w ktorej
wystepuje stownictwo
specjalistyczne dotyczace
produkcji gastronomicznej.
Informacje Informacje i ogloszenia- JOZ(3)2. Odczytaé

handlowe dotyczace
Zywnosci 1 sprzetu
gastronomicznego.

reklama produktéw
spozywczych oraz zaktadow
gastronomicznych w r6znych
srodkach masowego przekazu.
Przygotowywanie ulotek
reklamowych dotyczacych
restauracji.

Informacja handlowa
zamieszczana na produktach

obcojezyczne informacje
zamieszczone

na opakowaniach srodkow
Zywnosci.

JOZ(3)3. Oceni¢ pod
wzgledem towaroznawczym
srodek zywnosci, na ktérym
znajduje si¢ informacja
handlowa w jezyku obcym.




zywnosciowych. Rodzaje
sktadnikow uzywanych
w produkcji masowej.
Przygotowanie projektu
opakowania produktu

SpOZywcZzZego.

Kupno i sprzedaz towarow.
Dialog pomigdzy klientem,
konsumentem a sprzedawca.
Ceny- rodzaje walut
obowigzujacych w krajach
anglojezycznych.

Rodzaje sklepdéw 1 punktow
ustugowych w jezyku
angielskim.

Pytanie o drogg¢ 1 wskazywanie
kierunkow. Przyjmowanie
gosci w restauracji, pomoc
przy zostawianiu odziezy

w szatni, zaprowadzenie
klientow do stolika,
przygotowanie stolika

do positku.

JOZ(3)6. Wyjasni¢ w jezyku
polskim prostg instrukcje
dotyczaca sposobu
wykorzystania potproduktu
spozywczego, dla ktorego
zamieszczono instrukcje

W jezyku obcym.

Instrukcje obstugi
urzadzen.

Instrukcja obstugi. Manual
W jezyku angielskim.

Podstawowe zasady
bezpieczenstwa na stanowisku
pracy w kuchni i jadalni —
rodzaje skaleczen 1 wypadkow,
udzielanie pierwszej pomocy,
wzywanie policji, pogotowia
lub strazy pozarnej, ewakuacja
gosci 1 pracownikow,
odpowiednie przygotowanie
stanowisk pracy

I zabezpieczenie
niebezpiecznych urzadzen.
Nazewnictwo zwigzane

z zasadami BHP.

JOZ(3)6. Wyjasni¢ w jezyku
polskim prostg instrukcje
dotyczaca sposobu
wykorzystania potproduktu
spozywczego, dla ktorego
Zzamieszczono instrukcje

W jezyku obcym.




Receptury
gastronomiczne.

Sposoby wykonywania potraw
1 napojow w jezyku
angielskim- przygotowanie
sktadnikéw, procedury
przyrzadzania, sposob
serwowania dan i napojow.

Przyktadowe przepisy kuchni
roéznych krajow- Kuchnie
$wiata — nazewnictwo
produktoéw oraz dan i napojow
charakterystycznych

dla najbardziej znanych kuchni
na $§wiecie- przygotowanie
prezentacji tematycznych.

JOZ(3)1. Przettumaczy¢

na jezyk obcy z zachowaniem
podstawowych zasad
gramatyki i ortografii receptury
na potrawy i napoje napisane
W jezyku polskim.

JOZ(3)6. Wyjasni¢ w jezyku
polskim prostg instrukcje
dotyczacg sposobu
wykorzystania potproduktu
spozywczego, dla ktorego
zamieszczono instrukcje

W jezyku obcym.

Karty menu.

Przyktadowe nazwy dan
podawanych na r6zne okazje

I przy okazji ro6znych positkow
serwowanych w ciggu dnia.
rodzaje $niadan: angielskie,
kontynentalne, dan
obiadowych, przystawek

I deserow.

Typowe dania angielskie
i polskie na roézne okazje.
Dania §wiateczne

I okoliczno$ciowe.

Rodzaje win ze wzgledu
na szlachetne szczepy biale
I czerwone, wiek, kraj
pochodzenia, lezakowanie;
sposoby przechowywania

I podawania win.

Przygotowywanie jadlospisu.

Analiza i elementy menu.
Karty dan i napojow— menu
,,a la Carte”, menu
okolicznosciowe, kolejnos¢
dan i napojow na karcie menu.

JOZ(3)4. Przettumaczy¢
na jezyk polski prosta karte
menu.

JOZ(3)5. Przettumaczy¢
na jezyk obcy prosta karte
menu napisang w jezyku
polskim.
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Przygotowanie propozycji
menu.

9 | Organizacja Zaplanowanie miejsca pracy- | JOZ(1) 1. Zastosowa¢ kontekst
stanowiska pracy szerokie nazewnictwo w celu zrozumienia
kucharza. opisywanych czynnosci wypowiedzi, w ktorej
I uzywanych przyrzadow. wystepuje stownictwo
specjalistyczne dotyczace
Zaplanowanie zadaf produkcji gastronomiczne;j.
na poszczegdlnych
stanowiskach pracy. JOZ(2)1. Zaplanowac sposob
wykonania polecenia
Obowiazki na poszczegélnych | wydanego w jezyku obcym
stanowiskach pracy w kuchni, | dotyczacego zadan
restauracji, barze. zawodowych kucharza.
JOZ(2)2. Sformulowac pytanie
dotyczace sposobu wykonania
zadania.
10 | Planowanie sposobu | Obcojezyczne receptury JOZ(1) 1. Zastosowac kontekst
wykonania potrawy | na potrawy i napoje. w celu zrozumienia
lub napoju na wypowiedzi, w ktorej
podstawie receptury. | Planowanie wykonania zadan | wystepuje stownictwo
gastronomicznych. specjalistyczne dotyczace
produkcji gastronomicznej.
Lista zakupow. Kalkulacje
matematyczne w jezyku JOZ(2)1. Zaplanowac sposob
angielskim. wykonania polecenia
wydanego w jezyku obcym
Analiza receptury i procesu dotyczacego zadan
pracy. zawodowych kucharza.
JOZ(2)2. Sformulowac pytanie
dotyczace sposobu wykonania
zadania.
11 | Rozmowa Wydawanie prostych polecen. | JOZ(2)1. Zaplanowa¢ sposob

Z pracodawca.

Reagowanie na wydawane
polecenia.

wykonania polecenia
wydanego w jezyku obcym
dotyczacego zadan

11




zawodowych kucharza.

JOZ(2)2. Sformutowac pytanie
dotyczace sposobu wykonania
zadania.

12

Porozumiewanie
si¢ ze
wspotpracownikami.

Zwroty 1 wyrazenia
w komunikacji personalnej.

Porozumiewanie si¢

z uczestnikami procesu pracy.

Szerokie nazewnictwo
opisywanych czynnosci
I uzywanych przyrzadow.

Instrukcje dotyczace
stosowanych w gastronomii
urzadzen.

JOZ(1) 1. Zastosowa¢ kontekst
w celu zrozumienia
wypowiedzi, w ktorej
wystepuje stownictwo
specjalistyczne dotyczace
produkcji gastronomicznej.

JOZ(2)2. Sformutowa¢ pytanie
dotyczace sposobu wykonania
zadania.

JOZ(4)1. Porozumiec¢ si¢

zZ uczestnikami procesu pracy
wykorzystujac stownictwo
zawodowe.

JOZ(4)2. Przekaza¢ w jezyku
obcym informacje dotyczace
wykonywanych prac.

JOZ(4)3. Przeczytac

I przettumaczy¢ proste
obcojezyczne instrukcje
dotyczace stosowanych
W gastronomii urzadzen.

JOZ(4)4. Porozumie¢ si¢
Z zespotem wspotpracownikow
w jezyku obcym.

13

Rozmowa
Z klientem zakladu
gastronomicznego.

Zwroty grzecznosciowe.

Charakterystyka

i rekomendacja potraw

I napojow. Przyjmowanie
zamowien przystawek, dan
obiadowych, deserow.
Prezentacja karty win,

JOZ(1) 1. Zastosowa¢ kontekst
w celu zrozumienia
wypowiedzi, w ktorej
wystepuje stownictwo
specjalistyczne dotyczace
produkcji gastronomicznej.

JOZ(4)5. Przettumaczy¢
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prezentacja napojow typu
»Aperitif” oraz innych
zimnych napojow
alkoholowych

i bezalkoholowych,
rekomendowanie danych
napojow, opisywanie sktadu
koktajli na prosbe klienta.
Prezentacja przystawek, dan
glownych oraz deserow,
rekomendowanie dan oraz
dania dnia, wyjasnianie
sktadnikéw dania i sposobu
przyrzadzenia na prosbe
klienta, powtorzenie dla klienta
calego zamowienia.

Dialog z klientem. Reagowanie
na prosby klientéw, rodzaje
prosb klientow restauracji;
zwroty uzywane w reakcjach
grzeczno$ciowych na prosby
klientow.

Zamowienia telefoniczne.
Rezerwacja telefoniczna
stolika/stolikow w restauracji -
notowanie danych klienta,
ustalanie godziny rezerwaciji,
ilosci gosci, informowanie
klientow na temat wolnych
stolikow, ustalanie menu

I preferencji gosci zwigzanych
z rezerwacja. Odmawianie
rezerwacji wraz

Z wyjasnieniem.

Skargi i1 zazalenia.
Postepowanie w sprawach
skarg i reklamacji —
nazewnictwo : rodzaje zazalen
klientow, reakcja na
reklamacje — rodzaje

klientowi nazwe popularne;j
potrawy lub napoju i krotko
ja scharakteryzowac.
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przeprosin, wyjasnienie
przyczyn problemu,
propozycja rekompensaty
Rachunki i ptatnosci —
przygotowanie rachunku
restauracyjnego, sposoby
ptatnosci, wliczanie podatku
VAT 1 napiwkow, wyjasnianie
rachunkow na prosbe klienta,
korygowanie btedow

w rachunkach.
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Oferta handlowa
zakladu
gastronomicznego.

Podstawowe zadania zaktadu
gastronomicznego.

Réznice w ofertach r6znych
zaktadow gastronomicznych.
Rodzaje zaktadow
gastronomicznych.

Planowanie przyjecia.
Organizacja bankietow

I przyj¢¢ okoliczno$ciowych.
Sporzadzenie kosztorysu,
nazewnictwo czynnosci,
planowanie menu, rodzaje
ustawienia stolikow, rodzaje
nakry¢ bankietowych,
kalkulacje matematyczne

W jezyku angielskim.

JOZ(5)2. Wyszukaé¢ w réznych
zrddtach obcojezyczne
receptury na potrawy i napoje.

JOZ(5)4. Poréwnac zgodnos¢
oferty pracy napisanej

W jezyku obcym ze swoimi
oczekiwaniami

lub kwalifikacjami.
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Informacja
reklamowa.

Reklama zaktadu
gastronomicznego. Rozne
srodki przekazu masowego.

Ulotki reklamowe. Analiza
ulotki reklamowej w jezyku
angielskim.

Reklamowanie wiasnego
zaktadu gastronomicznego
w dowolnie wybranej formie.

JOZ(5)4. Poréwnac zgodnos¢
oferty pracy napisanej

W jezyku obcym ze swoimi
oczekiwaniami

lub kwalifikacjami.
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Analiza ofert pracy.

Szukanie pracy. Anons

W jezyku obcym, analiza
przyktadow ogloszen o prace
umieszczanych w Internecie

| prasie.— sposoby uzupelniania
formularzy osobowych,
ogloszenia o prace

Internetowe oferty pracy.

Prawa i obowiazki nowego
pracownika.

Analiza wlasnych oczekiwan
I kwalifikacji.

JOZ(5)3. Skorzystaé

Z obcojezycznych portali
internetowych przy
wyszukiwaniu ofert pracy
dla kucharza.

JOZ(5)4. Poréwnac¢ zgodno$¢
oferty pracy napisanej

W jezyku obcym ze swoimi
oczekiwaniami

lub kwalifikacjami.
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Dokumenty
potrzebne
w poszukiwaniu

pracy.

CV- analiza przyktadoéw. List
motywacyjny.

Nauka pisania listu
motywacyjnego oraz CV
W jezyku angielskim.

Rozmowa kwalifikacyjna.
Rozmowa w sprawie pracy —
tematyka rozmow
kwalifikacyjnych, opisywanie
wlasnych kwalifikac;ji,
doswiadczenia 1 umiejetnosci.

Plany zawodowe. Opisywanie
plandéw podjecia pracy

W zawodzie zwigzanym

Z gastronomig.

JOZ(5)4. Poréwnac zgodnos¢
oferty pracy napisanej

W jezyku obcym ze swoimi
oczekiwaniami

lub kwalifikacjami.
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3.2 Jezykowe

Uczniowie klasy Zespotu Szkét Gastronomicznych w Pile o profilu Technik Zywienia i Ustug
Gastronomicznych rozpoczynaja nauke jezyka angielskiego zawodowego w klasie pierwszej,
réwnolegle z jezykiem angielskim ogolnym. W szkole $redniej, wedlug zalozen Nowej
Podstawy Programowej ksztalcenia ogdlnego (tom III, jezyki obce), uczac si¢ jezyka
angielskiego na poziomie IV.l osiggneli juz wczesno-§redni poziom zaawansowania,
CO oznacza, ze w s$rednim stopniu komunikacyjnym opanowali podstawowe struktury
gramatyczne. Dlatego tez, podczas zaje¢ jezyka angiclskiego zawodowego zalecane jest
jedynie powtdrzenie i utrwalanie znajomosci podstawowych struktur gramatycznych, jednak
ze szczegblnym uwzglednieniem przydatnosci tych struktur w pracy w branzy
gastronomicznej:

1. Czas terazniejszy ,,Present Simple” ze szczegdlnym uwzglednieniem uzycia w opisywaniu
procedur przygotowania dan lub napojoéw, opisywaniu obowigzkéw pracownikdéw oraz
w prowadzeniu prostych konwersacji.

2. Czas ,Present Continuous” ze szczegdlnym uwzglednieniem  wyrazania
krotkoterminowych planéw na przysziosé, opisywania czynnosci, ktore wykonujemy w dane;j
chwili, na przyktad prezentujac wykonanie jakiego§ dania lub napoju, opisywanie
tymczasowych zaje¢ w restauracji lub kuchni czyli wyznaczanie obowigzkéw na dany dzien
wieczor lub tydzien.

3. Konstrukcje ,, There is”, ,,There are” — wskazywania pomieszczen oraz lokalizacji mebli
i sprzetu w danym pomieszczeniu.

4. Przyimki miejsca (in, on, at, in front of, behind, etc) — okre§lanie, gdzie dana rzecz
lub osoba si¢ znajduje.

5. Wyrazenia kolejnosci — ze szczegdlnym uwzglednieniem kolejnosci procedur w kuchni
oraz porzadku czynnosci wykonywanych przez pracownikdéw gastronomicznych.

6. Zaimki wskazujace — do wskazywania osob lub przedmiotéw znajdujacych si¢ w poblizu
lub w oddali.

7. Czas ,,Present Perfect” — zwracajac szczegdlng uwage na uzycie go przy raportowaniu
co dopiero wykonanych polecen, na przyktad moéwiac, ze migso zostato juz pokrojone lub,
ze wlasnie przywieziono $wieze warzywa.

8. Czas ,,Past Simple” i ,,Past Continuous” — zwracajac szczegdlng uwage na ich uzycie przy
formulowaniu skarg i reklamacji, a dokladniej méwiac, opisywaniu przyczyn i okoliczno$ci
danej skargi.

9. Sposoby wyrazania przysziosci: Czas ,,Future Simple” i konstrukcja ,,to be going to” —
ze szczegblnym uwzglednieniem uzycia konstrukcji ,,will” przy reagowaniu na prosby
klientow, czyli wyrazaniu reakcji spontanicznych np.; ,,Podamy Tiramisu zamiast lodow”,
oraz podczas reagowania na skargi niezadowolonych klientow np.; ,,Oczywiscie, natychmiast
spelni¢ Panska prosbe”, ,,Zaraz przysle kelnera.” Konstrukcja ,,going to” postuzy nam do
udzialu w konwersacji wyrazajac plany na niedaleka przyszto$¢ oraz pytajac o zamiary
rozmowcy.
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10. Czasowniki modalne — niezbedne w konwersacjach grzecznoSciowych oraz okreslaniu
powinnosci i obowigzkow w pracy — czasowniki modalne ,,can” i could” uzywane w prosbach
1 pytaniu o pozwolenie; czasownik modalny ,,should”, okreslajacy powinno$é; czasownik
modalny ,,must”, wyrazajacy przymus oraz ,,mustn’t’, wyrazajacy zakaz; czasownik modalny
,Will”, stosowany podczas wyrazania prosb oraz czasownik modalny ,,would”, niezbedny
(w konstrukcji ,,would like”) przy okre$laniu jednorazowych preferencji oraz pytaniu
0 preferencje klientow podczas dokonywania wyboru dan i napojow.

11. Stopniowanie przymiotnikow — konstrukcja potrzebna do poréwnywania smakow potraw
i napojow np.; ,.fagodniejszy smak” oraz komentowania wyboru przez klienta danej potrawy
lub napoju: ,,To jest najlepszy wybor na tg okazje, prosze pani” itp.

12. Pytania posrednie — czynigce konwersacj¢ bardziej uprzejma np. ,,Czy moze mnie Pan
poinformowac ile kosztuje ,,pétmisek rodzinny?”.

13. Okreslanie ilosci — wyrazenia ,,much”, ,many”, ,a lot of”’, ,some”, ,any”, ,a few”,
,»a little”, uzywane w celu pytania o ilo$¢, okreslania ilosci oraz pytania o ceng.

14. Tryb rozkazujacy — konstrukcja niezbedna do wydawania polecen i zakazoéw, np. ,,Podaj
mi widelce.”, ,,Nie dolewaj wiecej wody.”.

15. Struktury formalne — konstrukcje gramatyczne stosowane w listach formalnych oraz
konwersacjach biznesowych.

4. Metody dydaktyczne

Umozliwienie uczniom opanowania wiedzy wraz z umiej¢tnoscia postugiwania si¢ nia
w praktyce, jak réwniez rozwijanie zdolno$ci 1 zainteresowan poznawczych zawdzigcza
si¢ trafnemu doborowi metod nauczania.
Osiagnigcie celow 1 realizacja zadan dydaktyczno- wychowawczych zawdzigczamy
stosowaniu urozmaiconych 1 ciekawych metod dydaktycznych. Podstawg wyboru trafnej
metody jest odpowiednie przygotowanie materialu nauczania. Wedlug zmodyfikowanego
podziatu metod nauczania najczesciej zalecane w nauczaniu jezyka obcego zawodowego s3:
e metody podajace: pogadanka, prelekcja, objasnienie;
e metody aktywizujace: metoda sytuacyjne, gry i dyskusje dydaktyczne, burza mozgow,
metaplan;
e metody eksponujace: film, ekspozycja, prezentacja multimedialna;
e metody parogramowe; z uzyciem komputera;
¢ metody praktyczne: ¢wiczenia przedmiotowe, metoda projektow, symulacja

Warunkiem osiggni¢ecia zamierzonych efektéw ksztatcenia jest systematyczna praktyka,
powtarzanie i utrwalanie stownictwa 1 zwrotow interpersonalnych zwigzanych
z gastronomig oraz ¢wiczenie prawidtowej konstrukcji gramatycznej, poprawnej wymowy
I ptynnosci wypowiedzi. Wymaga to od nauczyciela utrzymania wsrdd uczniow wysokiej
motywacji do nauki oraz ukazania celowos$ci nauki jezyka obcego zawodowego.
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4.1 Formy pracy uczniow
Zajgcia jezykowe wymagaja zastosowania zréznicowanych form organizacyjnych, gdyz ich
celem jest przygotowanie uczniow do pracy w réznych sytuacjach spotecznych. Cwiczenia
przedmiotowe powinny by¢ prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy
ucznidow: indywidualnej i/lub grupowej jednolitej 1 zr6znicowanej oraz pracy w parach.

5. Pomoce dydaktyczne

Niniejszy program nauczania zostal opracowany z uwzglednieniem bazy pomocy
multimedialnych i audiowizualnych, ktorymi dysponuje Zespdt Szkoét Gastronomicznych
w Pile:

1. Odtwarzacz CD - odtwarzanie tekstow zrodlowych przeznaczonych do ¢wiczen
na rozumienie tekstu shuchanego.

2. Pracownia komputerowa — wykorzystanie Internetu do poszukiwania ogloszen o prace
I wzor6Ow podania o pracg oraz CV, do korzystania ze stownikéw branzowych,
do wyszukiwania anglojezycznych przepisow kulinarnych, do ogladania ,,online” pokazow
barmanskich oraz programéw kulinarnych.

3. Laptop + projektor — ogladanie prawdziwych, anglojezycznych programéw kulinarnych
oraz reportazy dotyczacych pracy w branzy gastronomicznej, wykorzystujac zasoby
audiowizualne biblioteki szkolnej w Zespotu Szkoét Gastronomicznych w Pile.

4. Tablica multimedialna — wykorzystanie prezentacji multimedialnych do nauczania danego
materialu, ¢wiczenia multimedialne dotyczace rozmieszczenia naczyn, szkla i sztuécow
na stoliku klienta, odtwarzanie filmoéw instruktarzowych 1 wiele innych zastosowan.

6. Umiejetnosci ucznia

Podczas zaje¢ wykorzystane beda wszystkie umiejetnosci jezykowe czyli stuchanie, czytanie,
moéwienie 1 pisanie, a ich zastosowanie bgdzie mie¢ zwiazek z funkcjonowaniem w branzy
gastronomicznej:

1. Stuchanie — odtwarzanie naturalnych dialogdbw w restauracjach pomiedzy menadzerem
i klientem, kelnerem i klientem, kelnerem i menadzerem restauracji, menadzerem
i kucharzami, pomigdzy wszystkimi pracownikami restauracji oraz inne rozmowy z branzy
gastronomicznej. Sprawdzanie zrozumienia odbywa si¢ za pomocg ¢wiczen typu: prawda-
falsz, test wielokrotnego wyboru, dopasowanie informacji do osoby mdwigcej, streszczenie
ustyszanego tekstu, wypisanie stow-kluczy.

2. Czytanie — wykorzystanie tekstow zrodtowych z branzy gastronomicznej, hotelarskiej
oraz tekstow zwigzanych rynkiem pracy np., karty dan i napojow, regulamin pracowni
gastronomicznej, przepisy na potrawy i napoje, regulamin bezpieczenstwa i higieny pracy
W restauracji 1 hotelu, przyktady listow z reklamacja, przyktady formularzy rezerwacji, listy
motywacyjne, podania o pracg, zyciorys zawodowy, przyklady umoéw o prace itp.
Sprawdzanie zrozumienia odbywa si¢ za pomocg ¢wiczen typu: dopasowanie nagldéwkow
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do odpowiednich akapitow, uktadanie akapitow w prawidtowej kolejnosci, okreslanie glownej
mysli tekstu i wychwycenie stow-kluczy, test typu prawda-fatsz, test wielokrotnego wyboru,
streszczanie tekstu, dopisywanie brakujacych fragmentow.

3. Pisanie — teksty branzowe — nauka pisania podania o prace, zyciorysu zawodowego,
zapytania ofertowe oraz odpowiedzi na zapytania ofertowe, komponowanie karty dan
i napojow, wypehianie rachunku dla klienta, wypelnianie formularza rezerwacji stolika
i pokoju hotelowego, notowanie zamoéwienia klientow, plan menu na przyjecia
okolicznosciowe, przygotowanie ankiety dla klientow dotyczacej ushug lokalu
gastronomicznego.

4. Mowienie — odgrywanie roli menadzera, kelnera, pracownika recepcji lub szefa kuchni
w konwersacjach, w ktorych nauczyciel lub kolega/kolezanka z grupy odgrywa rolg klienta
lub innego pracownika restauracji; odgrywanie r6l w symulacjach rozméw z menedzerem
restauracji, kucharzami, barmanem, recepcjonista; udzial w rozmowie o prace.

7. Sposoby oceniania zdobytych umiejetnosci

1. Kartkéwka — sprawdzanie na biezaco opanowania stownictwa branzowego, stosowania
przerobionych struktur gramatycznych w kontekscie sytuacji branzowych.
2. Sprawdzian wiadomos$ci — sprawdzenie danego dziatu tematycznego w formie pisemnej

lub ustnej.

3. Test umiecjetnosci pracy z tekstem zrodtlowym - czytanie ze zrozumieniem
oraz dostosowane do niego ¢wiczenia sprawdzajace zrozumienie tekstu czytanego.

4. Test umiejetnosci pracy z tekstem zrodlowym — shuchanie ze zrozumieniem

oraz dostosowane do niego ¢wiczenia sprawdzajace zrozumienie tekstu stuchanego.

5. WypowiedZ pisemna — sprawdzenie umiejetnosci pisania tekstow branzowych, miedzy
innymi: korespondencja biznesowa, komponowanie kart dan i napojow, uktadanie przepisow
na dania 1 napoje, uwzgledniajac sktadniki oraz procedur¢ wykonania, pisanie listu
motywacyjnego, pisanie Curriculum Vitae, wypisanie zamoOwienia klienta, wypisanie
rachunku dla klienta, uwzgledniajac podatek VAT oraz ewentualny napiwek wliczony w ceng
positkow.

6. Odpowiedz ustna - systematyczne sprawdzanie opanowania danej partii materiatu
oraz zorganizowanie, CO najmniej raz w semestrze, egzaminu, ktory bedzie odbywat
si¢ W szkolnej pracowni gastronomicznej i bedzie polegat na zaplanowaniu i prezentacji planu
przyjecia okoliczno$ciowego, ustalonego wcze$niej z nauczycielem, oraz odgrywaniu rol
réznych pracownikow restauracji lub hotelu w rozmowie z nauczycielem.
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8. Strategie oceniania

Kryteria oceny zawarto w odrgbnym dokumencie stanowigcym zatgcznik
Wewnatrzszkolnego Systemu Oceniania ZSG w Pile - ,,Przedmiotowym Systemie Oceniania
z Jezyka Angielskiego Zawodowego dla klas Technikum nr 5 w Zespole Szkot
Gastronomicznych w Pile”.

9. Podsumowanie i ewaluacja

Program moze podlega¢ modernizacji, ktorej dokonywaé beda nauczyciele jezyka
angielskiego na podstawie ewaluacji w procesie dokonywania:
- obserwacji realizowanych zadan i przedsiewzie¢;
- analizy wynikow uzyskanych z testow diagnostycznych i wiadomosci,
- ankiet, dyskusji z uczniami;

10. Bibliografia

Teksty zrodlowe

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia 2008 r. w sprawie podstawy
programowe] wychowania przedszkolnego oraz ksztalcenia ogdlnego w poszczegodlnych
typach szkot (wersja podpisana przez Ministra Edukacji Narodowej i opublikowana
w Dzienniku Ustaw RP, Nr 4, z dnia 15 stycznia 2009). www.men.gov.pl

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie podstawy
programowej ksztatcenia w zawodach. Pozycja 184. www.men.gov.pl

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowe z dnia 21 czerwca 2012 r. w sprawie
dopuszczania do uzytku w szkole programoéw wychowania przedszkolnego i programéw
nauczania dopuszczania do uzytku szkolnego podrgcznikow.

Podstawa Programowa dla zawodu Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych 343404,

opracowana na bazie Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r.
W sprawie podstawy programowej ksztalcenia w zawodach. www.koweziu.edu.pl

20



Literatura pomocnicza

Dylak Stanistaw, Wprowadzenie do konstruowania szkolnych programow nauczania,
Wydawnictwo Szkolne PWN, Warszawa 2000.

Dylak Stanistaw, Tworzenie programow nauczania w szkotach artystycznych. Ku praktyce
refleksyjnej, CENSA, Warszawa 2008.

Rau K., Zietkiewicz E.: Jak aktywizowac¢ uczniow. ,,Burza mozgow” i inne techniki
w edukacji. Oficyna Wydawnicza G&P, Poznan 2000.

Reforma ksztatcenia zawodowego, pod red. E. Gozlinskiej, Wydawnictwa CODN

Sztuka nauczania, Czynno$ci nauczyciela, pod red. K. Kruszewskiego, Wydawnictwo
Naukowe PWN

21



