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Kwallifikacja: T.8 Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego

1. CELE OGOLNE KSZTALCENIA ZAWODOWEGO

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczgcych sie do zycia w warun-
kach wspobtczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego funkcjo-
nowania na zmieniajgcym sie rynku pracy.

Zadania szkoty i innych podmiotow prowadzgcych ksztatcenie zawodowe oraz
sposob ich realizacji sg uwarunkowane zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospo-
darczo-spotecznym, na ktére wptywajqg w szczegdlnosci: idea gospodarki opartej na
wiedzy, globalizacja procesdéw gospodarczych i spotecznych, rosngcy udziat handlu
miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i techno-
logie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcodw w zakresie poziomu wiedzy i umiejet-
nosci pracownikow.

W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest infegrowanie i korelowanie ksztat-
cenia ogolnego i zawodowego, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych naby-
tych w procesie ksztatcenia ogdinego, z uwzglednieniem nizszych etapoéw edukacyj-
nych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej z wiedzg zawodowq przyczyni
sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentow szkdt ksztatcg-
cych w zawodach, a tym samym zapewni im mozliwos¢ sprostania wyzwaniom zmie-
niajgcego sie rynku pracy.

W procesie ksztatcenia zawodowego sg podejmowane dziatania wspomagajgce
rozwoj kazdego uczgcego sie, stosownie do jego potrzeb i mozliwosci, ze szczegolnym
uwzglednieniem indywidualnych Sciezek edukaciji i kariery, mozliwosci podnoszenia
poziomu wyksztatcenia i kwalifikacji zawodowych oraz zapobiegania przedwcze-
snemu konczeniu nauki.

Elastycznemu reagowaniu systemu ksztatcenia zawodowego na poftrzeby rynku
pracy, jego otwartosci na uczenie sie przez cate zycie oraz mobilnosci edukacyjne;j
i zawodowej absolwentéw ma stuzy¢ wyodrebnienie kwalifikacji w ramach poszcze-
golnych zawodow wpisanych do klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego.

2. CELE KSZTALCENIA DLA KWALIFIKACJI

Uczestnik kursu T.8 Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego powinien byc przy-
gotowany do wykonywania nastepujgcych zadan zawodowych:

1. organizowania i prowadzenia dziatalnosci turystycznej na obszarach wiejskich,
2. planowania, organizowania i wykonywania prac w gospodarstwie rolnym,

3. planowania i organizowania dziatalnosci agroturystycznej,

4. obstugiwania klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

3. INDYWIDUALIZACJA PRACY SLUCHACLZY KKZ

Warunki, srodki, metody i formy ksztatcenia nalezy dostosowac do rozpoznanych
podczas zajec mozliwoscii potrzeb uczestnika kursu, w tym uczestnika zdolnego oraz
uczestnika z trudnosciami w nauce.

Na podstawie (§ 71§ 8) rozporzgdzenia z dnia 11 stycznia 2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych:

§ 7. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiada-
jgca:




Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — turystyczno-gastronomicznym

J—

. dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe lub inny rownorzedny,

N

. Swiadectwo uzyskania tytutu zawodowego, dyplom uzyskania tytutu mistrza lub
inny rwnorzedny,

. Swiadectwo czeladnicze lub dyplom mistrzowski,
. Swiadectwo ukonczenia szkoty prowadzgcej ksztatcenie zawodowe,
. Swiadectwo ukonczenia liceum profilowanego,

o O MW

. Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie,
7. zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego

— jest zwalniana, na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny
kurs zawodowy, z zaje¢ dotyczgcych odpowiednio tresci ksztatcenia lub efektow
ksztatcenia zrealizowanych w dotychczasowym procesie ksztatcenia, o ile sposéb
organizacji ksztatcenia na kwalifikacyjnym kursie zawodowym umozliwia takie zwol-
nienie.

§ 8. Osoba podejmujgca ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym posiada-
jaca zaswiadczenie o ukonczeniu kursu umiejetnosci zawodowych, jest zwalniana,
na swoj wniosek ztozony podmiotowi prowadzgcemu kwalifikacyjny kurs zawodowy,
z zaje¢ dotyczgcych efektow ksztatcenia zrealizowanych na tym kursie umiejetnosci
zawodowych.

4. WYMAGANIA WSTEPNE

Kwalifikacyjny kurs zawodowy jest pozaszkolng formq ksztatcenia ustawicznego adre-
sowanq do oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy,
umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych.

Uczestnikiem kursu moze byC osoba, ktéra ukonczyta gimnazjum lub 8-letnig szkote
podstawowaq.

5. CIAS TRWANIA, LICZBA GODIZIN KSZTALCENIA

| SPOSOB ORGANIZACJI KURSU
Kurs moze byc¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaocznej z wykorzystaniem
technik i metod ksztatcenia na odlegtosc.

Termin rozpoczecia i zakonczenia kursu ustala organizator kursu dostosowujgc go do
potrzeb uczestnikdw kkz. Proponuje sie zaplanowanie kursu na trzy semestry.

Liczba godzin do realizaciji:

Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*

Ksztatcenie w ramach efektow ksztatcenia wspdlnych
dla wszystkich zawoddw oraz efektow ksztatcenia
wspolnych dla zawoddw w ramach obszaru turystycz- 320 208
no-gastronomicznego stanowigcych podbudowe do
ksztatcenia w zawodzie lub grupie zawodow
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Forma Forma
stacjonarna | zaoczna*
Ksztatcenie w ramach efektow kwalifikacji  T.8 540 344
Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego
tacznie 880 572

*minimalna liczba godzin ksztatcenia w formie zaocznej ustalona na podstawie
Rozporzgdzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11.01.2012 r. w sprawie ksztatcenia
ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz.U. 2014 poz. 622)

6. E-LEARNING

Podmioty prowadzqgce ksztatcenie ustawiczne w formach pozaszkolnych z wykorzy-
staniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zapewniaja:

1. dostep do oprogramowania, ktére umozliwia synchroniczng i asynchroniczng inte-
rakcje miedzy stuchaczami lub uczestnikami a osobami prowadzgcymi zajecia,

2. materiaty dydaktyczne przygotowane w formie dostosowane] do ksztatcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtose,

3. biezgcqg kontrole postepdw w nauce stuchaczy lub uczestnikdw, weryfikacje ich
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, w formie i terminach ustalonych
przez podmiot prowadzqgcy ksztatcenie,

4. biezgcqg kontrole aktywnosci osob prowadzgcych zajecia.

Podmioty sq zobowigzane zorganizowac szkolenie dla uczestnikdw kursu przed rozpo-
czeciem zajec prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odle-
gtosc.

Zaliczenie ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ nie moze odbywac sie z wykorzystaniem tych metod i technik.

Wymiar godzin zaje¢ prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegtos¢ okresla podmiot prowadzgcy ksztatcenie ustawiczne z wykorzystaniem
tych metod i technik. W programie przyjeto do 30% godzin zajec przeznaczonych na
ksztatcenie teoretyczne systemu zaocznego.

Tresci przeznaczone do nauki przez e - learning w programie oznaczono symbolem (*)

7. PLAN NAUCZANIA

Liczba godzin
Nazwa zajec stacjonarnie | zaocznie e-ré;)rl:i] ng
Ksztatcenie teoretyczne
Podstawy turystyki 70 50 15
Podstawy gospodarki rolnej 70 50 15
Agroturystyka 186 90 30
Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 50 30 9
Jezyk angielski zawodowy 90 60 18
Ksztatcenie praktyczne
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Liczba godzin
Nazwa zajeé . . . w tym
stacjonarnie Zzaocznie e-learning

Pracownia produkcji w gospodarstwie 187 137 i
rolnym

Procov\(nic obstugi turystow w gospo- 187 137 i
darstwie agroturystycznym

Pracownia biurowa 40 18 -
tgcznie 880 572 82

Praktyka zawodowa - 200 godzin

8. TRESCI NAUCZANIA, USZCZEGOLOWIONE EFEKTY KSZTALCENIA
ORAZ SPOSOBY ICH OSIAGANIA. WYKAZ NIEZBEDNYCH
SRODKOW | MATERIALOW DYDAKTYCZNYCH

8.1. Podstawy turystyki

Dziaty tematyczne:

1. Instytucje i organizacje turystyczne.

2. Podstawowe pojecia zwigzane z turystyka.
3. Znaczenie map w dziatalnosci turystyczne;.
4. Wptyw turystyki na srodowisko przyrodnicze.
5. Podstawy zywienia turystow.

1. Instytucje i organizacje turystyczne

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej
(4) rozréznia przedsiebiorstwa i instytucje wystepujgce w branzy i powiqgzania
miedzy nimi;
1. wymienia instytucje i organizacje turystyczne w Polsce;
2. omawia zadania administracji samorzgdowej w zakresie turystyki;
3. wymienia spoteczne organizacje turystyczne w Polsce;
4

. Opisuje powigzania miedzy przedsiebiorstwami i instytucjami dziatajg-
cymi w branzy turystycznej;

(5) analizuje dziatania prowadzone przez przedsiebiorstwa funkcjonujgce
w branzy;

1. wymienia uwarunkowania rozwoju przedsiebiorstw turystycznych;
2. okresla istote konkurencyjnosci przedsiebiorstw turystycznych;

3. omawia czynniki wptywajgce na konkurencyjnosc¢ wspotczesnych przed-
siebiorstw turystycznych;

4. klasyfikuje bariery determinujgce rozwoj przedsiebiorstw turystycznych;
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5.

podaje przyktady dziatah prowadzonych przez przedsiebiorstwa tury-
styczne;

(6) inicjuje wspolne przedsiewziecia z réznymi przedsiebiorstwami z branzy;

Rl CS R A

uczestniczy w lokalnych, krajowych i miedzynarodowych targach;

bierze udziat w spotkaniach z pracownikami branzy turystyczne;j;
odwiedza obiekty agroturystyczne w ramach study tour;

uczestniczy w akcjach promocyjnych przedsiebiorstw turystycznych
i obiektdéw hotelarskich;

2. Podstawowe pojecia zwigzane z turystykg

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.d)

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(1) opisuje walory turystyczne regionéw geograficznych ze szczegéinym
uwzglednieniem waloréw przyrodniczych i kulturowych;

1.
2.
3.

0O O N O~ AN

wyjasnia podstawowe pojecia zwigzane z turystykq;
dokonuje podziatu walorow turystycznych;

wymienia motywy podrézowania jako czynnik stymulujgcy rozwdj tury-
styki;

. dokonuje klasyfikacji turystyki;
. rozroznia kategorie i formy turystyki;
. przedstawia trendy w turystyce polskiej i swiatowej;

przedstawia walory turystyczne wtasnego regionu;

. charakteryzuje walory turystyczne Polski;

opisuje walory turystyczne wybranych regiondw Europy i Swiatag;

3. Znaczenie map w dziatalnosci turystycznej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.d)

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(2) projektuje i opisuje trasy podrézy na podstawie map turystycznych, topo-
graficznych i samochodowych;

1.

charakteryzuje rodzaje map turystycznych, topograficznych i samocho-
dowych;

. analizuje i interpretuje tresci map turystycznych, topograficznych i samo-

chodowych;

. odczytuje z map informacje przedstawione za pomocq réznych metod;
. orientuje mape oraz identyfikuje obiekty geograficzne na mapie

i w terenie;

. dobiera okreslong mape w celu uzyskania informacji geograficznych;
. oblicza odlegtosci rzeczywiste na mapach;
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7. ocenia walory turystyczne obszaru wykorzystujgc mapy turystyczne;

8. charakteryzuje uksztattowanie terenu i cechy rzezby powierzchni na
mapach topograficznych;

9. wyznacza trasy podrozy wykorzystujgc mapy samochodowe;

4. Wptyw turystyki na sSrodowisko przyrodnicze

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia

ALLED) w zawodzie technik turystyki wiejskiej
(3) okresla wptyw rozwoiju turystyki na srodowisko przyrodnicze;

1. przedstawia pozytywne i negatywne konsekwencje wptywu turystyki na
Srodowisko;

2. opisuje zagrozenia dla Ssrodowiska przyrodniczego zwigzane z rozwojem
turystyki;

3. wskazuje zaleznosci miedzy turystykg a zrGwnowazonym rozwojem;

5. Podstawy zywienia turystow

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia

ALLED w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(4) przestrzega zasad racjonalnego zywienia cztowieka;
1. wymienia i charakteryzuje sktadniki pokarmowe;
2. podaje zrodta sktadnikdw pokarmowych;

3. wskazuje role sktadnikéw pokarmowych w prawidtowym funkcjonowaniu
organizmu cztowieka;

. okresla potrzeby zywieniowe cztowieka;
. omawia piramide zdrowego zywienia;
. charakteryzuje zasady prawidtowego zywienia;

N o oA

przedstawia zasady planowania positkdw zgodnie z normami zywienia;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;
1. wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
2. podejmuje proces samoksztatcenia;

3. podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

4. planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowaq;

5. wykorzystuje rézne zrédta informacji w celu doskonalenia umiejetnosci
zawodowych;

10
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Tresci nauczania

Instytucje i organizacje turystyczne w Polsce.*

Zadania administracji samorzgdowej w zakresie turystyki.
Spoteczne organizacje turystyczne w Polsce.*
Regionalne i krajowe przedsiebiorstwa turystyczne.

Powigzania miedzy przedsiebiorstwami i instytucjomi dziatajgcymi w branzy tury-
styczne.

Podstawowe pojecia zwigzane z turystyka.
Motywy podrézowania.

Kategorie i formy furystyki.*

Rodzaje turystyki.

Podziat walorow turystycznych.

Walory turystyczne wtasnego regionu.

Walory turystyczne Polski.

Walory turystyczne wybranych regiondw Europy i swiata.*
Rodzaje map w turystyce.*

Analiza, interpretacja i obliczenia na mapach.
Wyznaczanie tras podrozy.

Wptyw turystyki na srodowisko.

Turystyka a zrbwnowazony rozwoj.
Charakterystyka sktadnikéw pokarmowych *
Potrzeby zywieniowe cztowieka.

Piramida zdrowego zywienia.

Zasady planowania positkow zgodnie z normami zywienia.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Podstawy turystyki” uczestnik kursu
powinien naby¢ wiedze zawodowq i umiejetnosci interpretacii, analizowania i selek-
cjonowania informaciji oraz wyszukiwania odpowiednich tresci dotyczgcych turystyki.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody
cwiczen, tekstu przewodniego, dyskusji dydaktycznej, filmoéw dydaktycznych.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Prezentacje multimedialne, fiimy dydaktyczne, zestawy ¢wiczen, instrukcje i teksty
przewodnie do ¢wiczen, czasopisma branzowe, zasoby Internetu.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtku
kursu. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny byc¢ sprawdzane
Za pomocq prac pisemnych zawierajgcych pytania zamkniete i otwarte, wypowiedzi
ustnych, interpretacji tekstow oraz testow o charakterze zamknietym lub otwartym.

11
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W ocenie nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego.

8.2. Podstawy gospodarki rolnej

Dziaty tematyczne:

1. Czynniki wptywajgce na rozwaj rolnictwa.
2. Podstawy produkgcji roslinnej.

3. Podstawy produkcji zwierzece,.

4. Maszyny i urzgdzenia w produkciji rolnicze;.

1. Czynniki wptywajgce na rozwdj rolnictwa

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia

RKZ(t:d) w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(6) wyjasnia wpltyw czynnikéw przyrodniczych i spoteczno-ekonomicznych na
rozwdj rolnictwa;
1. dokonuje podziatu czynnikdw wptywajgcych na rozwdj rolnictwa;
2. charakteryzuje czynniki wptywajgce na rozwdj rolnictwa;
3. omawia wptyw czynnikow przyrodniczych na rozwoj rolnictwa;
4. przedstawia role czynnikdw spoteczno - ekonomicznych wptywajgcych
na rozwoj rolnictwa;

2. Podstawy produkcji roslinnej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.d) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia
; w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(7) rozpoznaje gatunki roslin uprawnych i chwastow;
1. rozréznia gatunki zboz;
2. charakteryzuje rosliny okopowe, przemystowe, strgczkowe i pastewne;

3. wskazuje zaleznosci miedzy warunkami glebowo - klimatycznymi terenu
a gatunkami roslin uprawnych;

4. okresla gatunki chwastéw w gospodarce rolnej;
5. dokonuje podziatu chwastow ze wzgledu na miejsce wystepowania;
6. omawia pozytywng role oraz szkodliwos¢ chwastow;
(9) rozpoznaje gleby i ocenia ich wartos¢ rolniczq;
1. przedstawia profile glebowe;
omawia wtasciwosci fizyczne i chemiczne gleb;
charakteryzuje poszczegdlne typy gleb;
dokonuje klasyfikacji gleb i okresla ich stopien bonitacii;

o kWO

przedstawia czynniki wptywajgce na erozje gleb;
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(10) klasyfikuje nawozy i ocenia ich wptyw na glebe i rosliny;
1. omawia rodzaje nawozéw organicznych i mineralnych;
2. przedstawia preliminarz i bilans nawozenia;
3. ocenia wptyw nawozéw mineralnych na glebe i rosliny;

3. Podstawy produkcji zwierzecej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia

i), w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(8) rozpoznaje gatunki, rasy i typy uzytkowe zwierzqt gospodarskich;
1. rozréznia gatunki zwierzgt gospodarskich;
2. przedstawia typy uzytkowe i rasy bydta, owiec, trzody chlewnej, koni
i drobiu;

4. Maszyny i urzgdzenia w produkcji rolniczej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Umiejetnosci stanowiqce podbudowe do ksztatcenia

el w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(11) rozréznia pojazdy, maszyny, urzgdzenia i narzedzia stosowane w produkciji
rolniczej;

1. klasyfikuje srodki transportu stosowane w rolnictwie;

2. charakteryzuje maszyny, urzgdzenia i narzedzia wykorzystywane w rolnic-
twie;

3. przyporzgdkowuje srodki transportu, maszyny, urzqgdzenia i narzedzia do
rodzaju wykonywanych prac w rolnictwie;

Tresci nauczania

Podziat i charakterystyka czynnikdw wptywajgcych na rozwdj rolnictwa *
Wptyw czynnikdw przyrodniczych na rozwdj rolnictwa.

Wptyw czynnikdw spoteczno - ekonomicznych na rozwdj rolnictwa.
Charakterystyka roslin uprawnych.

Wptyw warunkéw przyrodniczych na poszczegdlne uprawy.*
Podziat chwastow.*

Pozytywna rola chwastow w rolnictwie.

Szkodliwos¢ chwastow w gospodarce rolne;.

Charakterystyka profili glebowych.

Wrtasciwosci fizyczne i chemiczne gleb.

Typologia gleb.*

Bonitacja gleb.
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Czynniki wptywajgce na erozje gleb.
Gatunki zwierzgt gospodarskich.
Typy uzytkowe i rasy zwierzgt gospodarskich.

Charakterystyka pojazddw, maszyn, urzgdzen i narzedzia wykorzystywanych w rolnic-
twie.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Podstawy gospodarki rolnej” uczestnik
kursu powinien naby¢ wiedze zawodowq z zakresu wptywu czynnikdw przyrodniczych
i pozaprzyrodniczych na rozwdj rolnictwa, uprawy roslin i hodowli zwierzgt, rodzajow
pojazddw, maszyn, urzqgdzen i narzedzi wykorzystywanych w rolnictwie oraz posigsc
umiejetnosci wykorzystywania wiedzy w pracy zawodowe;.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody
¢wiczen, tekstu przewodniego, dyskusji dydaktycznej, filméw dydaktycznych.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, plansze, modele, profile glebowe,
zestawy ¢wiczen, instrukcje i teksty przewodnie do ¢wiczen, czasopisma branzowe,
zasoby Internetu.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtku
kursu. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢ sprawdzane
Za pomMocCq prac pisemnych zawierajgcych pytania zamkniete i otwarte, wypowiedzi
ustnych, interpretacji tekstow oraz testow o charakterze zamknietym lub otwartym.

W ocenie nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego.

8.3. Agroturystyka

Dziaty tematyczne:

1. Adaptacja gospodarstwa rolnego na potrzeby dziatalnosci agroturystyczne;.
2. Wymagania dotyczgce gospodarstwa agroturystycznego.

3. Koszty dziatalnosci.

1. Adaptacja gospodarstwa rolnego na potrzeby dziatalno$ci agroturystycznej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.8.2. Dostosowanie gospodarstwa rolnego do dziatalnosci agroturystycznej

(1) okresla warunki adaptacji gospodarstwa rolnego na potrzeby dziatalnosci
agroturystycznej;

1. analizuje potencjat gospodarstwa rolnego i otoczenia;
2. przygotowuje budzet otwarcia;

3. opracowuje ramowy plan prac zwigzany z przystosowaniem gospodar-
stwa rolnego na potrzeby dziatalnosci agroturystyczne;;
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(2) projektuje uktady funkcjonalne i wyposazenie gospodarstwa rolnego na
potrzeby klientow;

1.
2.

przedstawia potrzeby klientéw gospodarstwa agroturystycznego;

przygotowuje uktady funkcjonalne pomieszczen zgodnie z zasadami
ergonomii oraz potrzebami klientow;

(5) dostosowuje produkcje rolniczg w gospodarstwie rolnym do potrzeb
klientéw;

1.

uwzglednia przy produkcji roslinnej i zwierzecej potrzeby zywieniowe
gospodarzy oraz turystow przebywajgcych w gospodarstwie;

. wyjasnia potrzebe réznicowania struktury produkciji;
. interpretuje pojecia ekstensyfikacji i i ekologizacji produkcji;
. omawia znaczenie tradycyjnych technik wytwarzania produktow spozyw-

czych;

. okresla pozytywy udziat turystow w pracach rolniczych;
. koryguje niezbedne produkty o mozliwe straty zwigzane z sezonowoscig;

2. Wymagania dotyczgce gospodarstwa agroturystycznego

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.8.2.

Dostosowanie gospodarstwa rolnego do dziatalnosci agroturystycznej

(3) planuje i dobiera wyposazenie bazy do prowadzenia ustug noclegowych,
zZywieniowych i towarzyszqgcych;

1.

2.

opracowuje plan wyposazenie bazy do swiadczenia ustug noclegowych,
zywieniowych i towarzyszgcych;

dobiera wyposazenie jednostek mieszkalnych i weztdw higieniczno - sani-
tarnych;

. dobiera elementy wyposazenia kuchni i jadalni w gospodarstwie agrotu-
rystycznym;
. dobiera elementy wyposazenia zaplecza ustug towarzyszgcych uwzgled-

nicjgc rodzaje aktywnosci preferowane w gospodarstwie agrotury-
stycznym;

(6) stosuje przepisy prawa dotyczgce minimalnych wymagan dla obiektéw
swiadczqcych ustugi noclegowe;

1.
2.
3.

charakteryzuje obiekty noclegowe w Polsce;
przedstawia obiekty noclegowe nalezgce do wiejskie] bazy turystyczne;;

interpretuje przepisy prawne, sanitarne i przeciwpozarowe zwigzane
z prowadzeniem gospodarstwa agroturystycznego;

. analizuje minimalne wymagania dotyczqce $wiadczenia ustug noclego-

wych w gospodarstwie agroturystycznym:;

(7) przestrzega zasad kategoryzacji bazy noclegowej;

1.
2.

przedstawia system kategoryzaciji w Polsce;
omawia system oraz zasady kategoryzacji wiejskiej bazy noclegowe;j;
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3. przygotowuje obiekt oraz niezbedng dokumentacje do przeprowadzenia
kategoryzacii;

4. wyjasnia korzysci wynikajgce z kategoryzacji gospodarstwa agrotury-
stycznego;

3. Koszty dziatalnosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.8.2. Dostosowanie gospodarstwa rolnego do dziatalnosci agroturystycznej

(4) planuje dziatalnosé turystyczng w gospodarstwie rolnym i oblicza jej opta-
calnosé;

1. analizuje dziatania prowadzone przez konkurencje;
okresla rynek docelowy;

ustala i roznicuje ceny ustug;

. okresla zroédta finansowania dziatalnosci agroturystycznej;

SIENERRIN

. opracowuje budzet operacyjny;
6. oblicza przychody z dziatalnosci gospodarstwa agroturystycznego;
Tresci nauczania

Potencjat gospodarstwa rolnego i otoczenia.
Budzet otwarcia dziatalnosci gospodarstwa agroturystycznego.

Plan prac zwigzanych z przystosowaniem gospodarstwa rolnego do potrzeb dziatal-
nosci agroturystycznej.

Potrzeby klientow gospodarstwa agroturystycznego.*

Uktady funkcjonalne pomieszczen w gospodarstwie agroturystycznym.
Dostosowanie produkcji rolniczej do potrzeb klientow.

Charakterystyka obiektow noclegowych w Polsce *

Charakterystyka obiektow wiejskiej bazy noclegowe.

Wyposazenia bazy do swiadczenia ustug noclegowych, zywieniowych i towarzyszg-
cych.

Przepisy prawne, sanitarne i przeciwpozarowe w gospodarstwie agroturystycznym.*
Wymagania dotyczgce Swiadczenia ustug noclegowych *

Minimalne wymagania dotyczgce Swiadczenia ustug noclegowych w gospodar-
stwie agroturystycznym.

System kategoryzacji w Polsce.*

System kategoryzaciji wiejskiej bazy noclegowe.
Konkurencja w dziatalnosci agroturystyczne;.
Rynek docelowy.
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Ceny ustug w gospodarstwie agroturystycznym.*
Zr6dta finansowania dziatalnosci agroturystycznej.*
Budzet operacyjny gospodarstwa agroturystycznego.

Przychody z dziatalnosci gospodarstwa agroturystycznego.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Agroturystyka” uczestnik kursu powi-
nien naby¢ wiedze zawodowq i umiejetnosci z zakresu przystosowania gospodarstwa
rolnego do dziatalnosci agroturystycznej, planowania, doboru i wyposazenia bazy
do dziatalnosci agroturystycznej oraz obliczania optacalnosci inwestycii.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu, ze szczegdlnym uwzglednieniem metody
¢wiczen, tekstu przewodniego, dyskusji dydaktycznej, filméw dydaktycznych.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne, zestawy cwiczen, instrukcje i teksty
przewodnie do ¢wiczen, wymagania kategoryzacyjne dla obiektow noclegowych,
przepisy prawne, sanitarne i przeciwpozarowe dotyczgce obiektdw noclegowych,
czasopisma branzowe, zasoby Internetu.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtku
kursu. Wiedza oraz umiejetnosci postugiwania sie wiedzg powinny by¢ sprawdzane
ZA pomMocCQ prac pisemnych zawierajgcych pytania zamkniete i otwarte, wypowiedzi
ustnych, interpretacji tekstow oraz testow o charakterze zamknietym lub otwartym.

W ocenie nalezy stosowac narzedzia oceniania ksztattujgcego.

8.4. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

Dziaty tematyczne:

1. Podstawy funkcjonowania gospodarki rynkowe;.

2. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowe.

3. Prowadzenie przedsiebiorstwa w branzy ustug agroturystycznych.

1. Podstawy funkcjonowania gospodarki rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(4) jest otwarty na zmiany;
1. analizuje zmiany zachodzgce w branzy;
2. podejmuje nowe wyzwania;

3. wykazuje sie otwartoscig na zmiany w zakresie stosowanych technik
i metod pracy;

17



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

(6) aktualizuje wiedze i doskonali umiejetnosci zawodowe;

1.
2.
3.

4,
5,

wzbogaca wiedze i podnosi kompetencje zawodowe;
podejmuje proces samoksztatcenia;

podnosi kwalifikacje i ksztattuje umiejetnosci dzieki zdobytym doswiad-
czeniom;

planuje i realizuje indywidualng kariere zawodowgq;

wykorzystuje rozne zrodta informacii w celu doskonalenia umiejetnosci
zawodowych;

(8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialnos¢ za podejmowane dziataniq;

1.
2.
3.

BHP

ocenia ryzyko podejmowanych dziatan;
przyjmuje na siebie odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;
wycigga whnioski z podejmowanych dziatan;

Bezpieczenstwo i higiena pracy

(2) rozréznia zadania i uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajgcych w zakresie
ochrony pracy i ochrony srodowiska w Polsce;

1.

PDG

(1) stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

1.
2.

8.

wymienia instytucje oraz stuzby dziatajgce w zakresie ochrony pracy
i ochrony srodowiska w Polsce;

Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

rozroznia pojecia dotyczgce gospodarki i gospodarowania;

wyjasnia pojecia: popyt, podaz, gospodarka rynkowa, mechanizm
rynkowy, cykl gospodarczy,

. definiuje pojecia: inflacja, Produkt Krajowy Brutto, bezrobocie,
. okresla role i zadania panstwa w gospodarce rynkowej, definiuje pojecie

budzetu panstwa;

. rozroznia funkcje i cechy pienigdza, okresla zadania Banku Centralnego;
. rozréznia pojecia popytu na prace i podazy pracy, identyfikuje przyczyny

powstawania bezrobocia i metody walki z nim;

identyfikuje przedsiebiorstwa indywidualne, spodtdzielnie, spotki, mikro-
przedsiebiorstwa, mate, srednie i duze;

stosuje Polskg Klasyfikacje Dziatalnosci;

(2) stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczgce ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

1.

wymienia zrodta prawa pracy i okresla zakres prawa pracy i prawa ubez-
pieczen spotecznych;

. okresla formy nawigzywania i rozwigzywania stosunku pracy;
. identyfikuje podstawowe uprawnienia i obowigzki pracownikéw i praco-

dawcow;

. identyfikuje podstawowe przepisy dotyczgce prawnej ochrony pracy;
. okresla zakres ochrony praw autorskich i praw wtasnosci przemystowej

w dziatalnosci przedsiebiorstwa;

18



Kwallifikacja: T.8 Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego

6.

stosuje przepisy o ochronie danych osobowych;

2. Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(3) stosuje przepisy prawa dotyczqce prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;

1.

O~ 0ON

identyfikuje zrodta prawa dla podejmowania i prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej;

. identyfikuje przepisy zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci requlowanej;

. rozroznia podstawowe rodzaje podatkdw;

. charakteryzuje obowiqgzki podatkowe przedsiebiorcy;

.oklireélok rodzaje obowigzkowych ubezpieczen spotecznych i wysokosci
sktadek;

(8) prowadzi korespondencje zwiqzanq z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

1.

2.
3.

wykorzystuje technologie informacyjno-komunikacyjng w prowadzeniu
dziatalnosci gospodarczej;

stosuje zasady sporzgdzania pism w prowadzeniu korespondenciji firmowej;
prowadzi dokumentacje osobowq;

3. Prowadzenie przedsiebiorstwa w branzy ustug agroturystycznych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG

Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(7) przygotowuje dokumentacje niezbedng do uruchomienia i prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej;

1.

dobiera odpowiednig do zamierzonego przedsiewziecia forme organiza-
cyjno-prawng prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;j;

. wymienia etapy zaktadania przedsiebiorstwa w branzy ustug agrotury-
stycznych;
. sporzgdza dokumentacje niezbedna do uruchomienia i prowadzenia

przedsiebiorstwa w branzy;

. identyfikuje obowiqgzki przedsiebiorcy zwigzane z koniecznoscig zgto-

szenia do ubezpieczen i optacania sktadek na ubezpieczenia spoteczne;

. dobiera odpowiedniq do zamierzonego przedsiewziecia forme opodat-

kowania dziatalnosci gospodarczej;

. sporzqdza biznesplan dla matego przedsiebiorstwa agroturystycznego

zgodnie z obowigzujgcymi zasadami;

wymienia elementy makrootoczenia i otoczenia konkurencyjnego przed-
siebiorstwa dziatajgcego w branzy agroturystycznej;

(11) optymailizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej;

1.

identyfikuje sktadniki majgtku i zrédta finansowania dziatalnosci gospo-
darczej, sporzqgdza uproszczony bilans jednostki;
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2. okresla sktadniki kosztéw i przychodow w przedsiebiorstwie agrotury-
stycznym oraz ich wptyw na wynik finansowy;

3. wskazuje mozliwosci optymalizacji kosztow prowadzonej dziatalnosci;

4. okresla wptyw kosztow i przychoddw na wynik finansowy prowadzonej
dziatalnosci;

5. przeprowadza analize progu rentownosci funkcjonowania przedsiebior-
stwa agroturystycznego;

Tresci nauczania

Motywy i cele gospodarowania.*

Podstawowe kategorie makroekonomiczne.*

Elementy prawa pracy.

Podstawy prawne zwigzane z prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;.
Formy organizacyjno-prawne prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, PKD.
Procedura rejestracji dziatalnosci gospodarcze;.

Dokumenty niezbedne do uruchomienia i prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;.
Formy opodatkowania dziatalnosci gospodarcze;.

Ubezpieczenia spoteczne i gospodarcze.

Zatrudnianie i wynagradzanie pracownikow.

Otoczenie przedsiebiorstwa.*

Finansowe aspekty prowadzenia dziatalnosci gospodarcze;.

Optymalizacja kosztéw i przychoddw, prog rentownosci.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

Dobdr tematyczny i zawartos¢ merytoryczna omawianych zagadnien z zakresu
“Prowadzenia dziatalnosci gospodarczej” pomoze zrozumiel uczestnikowi kursu
7tozono$¢ proceséw zachodzgcych na rynku i przeanalizowac mozliwosci zatozenia
wtasnej firmy. Catos¢ materiatu utozono zgodnie z koncepcjq przyczynowo - skutko-
wego wprowadzania uczestnikdw kursu w okreslong tematyke.

Uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnosci wyszukiwania, interpretacji i analizo-
wania informacji zwigzanych z funkcjonowaniem przedsiebiorstwa w warunkach
gospodarki rynkowe;.

Zalecane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem ¢wiczen, dyskusji, prezentaciji, filmoéw dydaktycznych, udziatu w prelekcjach
zwigzanych tematycznie z gospodarkg,.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Ustawa "O swobodzie dziatalnosci gospodarczej”, prasa ekonomiczna, formularze
i druki do wypetnienia w zwigzku z podejmowaniem dziatalnosci, prezentacje multi-
medialne, filmy dydaktyczne, materiaty cwiczeniowe opracowane przez nauczy-
ciela.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie efektéw ksztatcenia bedzie przeprowadzone na podstawie prezentacji
wykonanego zadania. Ponadto, do oceny osiggnie¢ edukacyjnych uczestnikdw kursu
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proponuje sie przeprowadzenie testu pisemnego z zadaniami zamknietymi: wyboru
wielokrotnego i na dobieranie, testu pisemnego z zadaniami otwartymi: z lukg. Forma
zaliczenia przedmiotu okreslona jest przez nauczyciela. W ocenie zaleca sie stoso-
wanie narzedzi oceniania ksztattujgcego.

8.5. Jezyk angielski zawodowy

Dziaty tematyczne:

1. Gospodarstwo rolne.

2. Dziatalnos¢ agroturystyczna.

3. Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

1. Gospodarstwo rolne

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOz Jezyk obcy zawodowy

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;

1. postuguje sie terminologig dotyczgcg gatunkdw roslin uprawianych
w gospodarstwie rolnym;

2. postuguje sie terminologiq dotyczgcg gatunkdéw zwierzgt hodowanych
w gospodarstwie rolnym;

3. postuguije sie terminologig dotyczgcg zabiegdw agrotechnicznych;

4. postuguje sie terminologiq dotyczgcq hodowli zwierzat;

5. postuguje sie terminologiq dotyczgcq narzedzi i maszyn rolniczych;

(2) interpretuje wypowiedzi dotyczqce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

1. interpretuje pytania/instrukcje/polecenia/wypowiedzi/rozmowy gosci i/
lub wspdtpracownikdw podczas wykonywania zadan zawodowych zwig-
zanych z produkcjqg roslinng i zwierzecq;

2. interpretuje pytania/instrukcje/polecenia/wypowiedzi/rozmowy gosci i/
lub wspdtpracownikdéw podczas wykonywania zadan zawodowych zwig-
zanych ze sprzedazqg zwierzgt i produktow pochodzenia roslinnego;

3. interpretuje pytania/instrukcje/polecenia/wypowiedzi/rozmowy gosci i/
lub wspotpracownikdw podczas wykonywania zadan zawodowych zwig-
zanych z zarzgdzaniem gospodarstwem rolnym;

(3) analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych

1. czyta i ttumaczy obcojezyczne teksty/dokumenty zwigzane z produkcjg
roslinng i zwierzecg;

2. czytaittumaczy obcojezyczne teksty/dokumenty zwigzane zBHP iochrong
przeciwpozarowaq;
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3. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty/dokumenty zwigzane z ochrong
Srodowiska;

4. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty/dokumenty zwigzane z zarzgdza-
niem gospodarstwem rolnym;

(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

1. opisuje gatunki zwierzgt i roslin w gospodarstwie rolnym, zabiegi agro-
techniczne oraz hodowle zwierzgt;

2. przeprowadza sprzedaz zwierzgt i produktow pochodzenia roslinnego;
Tresci nauczania

Gatunki roslin w gospodarstwie rolnym.

Gatunki zwierzgt w gospodarstwie rolnym.

Labiegi agrotechniczne.

Hodowla zwierzagt.

Narzedzia i maszyny w produkcji roslinnej i zwierzecej.*
Bezpieczenstwo i higiena pracy.*

Ochrona przeciwpozarowa.*

Ochrona srodowiska.*

Sprzedaz zwierzgt i produkiéw pochodzenia roslinnego.

Zarzgdzanie gospodarstwem rolnym.

2. Dziatalno$¢ agroturystyczna

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

JOzZ Jezyk obcy zawodowy

(1) postuguje sie zasobem srodkéw jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;

6. postuguje sie terminologig dotyczgcqg wyposazenia obiektu noclegowo-
gastronomicznego i pokoi;

9. postuguje sie terminologig dotyczgcq atrakcji agroturystycznych;

(3) analizuje i interpretuje kroétkie teksty pisemne dotyczgce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

5. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty/dokumenty zwigzane z atrakcjami
agroturystycznymi;

(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

3. informuje o wyposazeniu obiektu agroturystycznego i pokoi;

4. informuje o atrakcjach agroturystycznych, imprezach kulturalno-rozryw-
kowych i sportowych;
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(5) korzysta z obcojezycznych zrédet informacii;

1. wyszukuje informaciji o atrakcjach agroturystycznych, imprezach kultural-
no-rozrywkowych w obcojezycznych zrodtach;

Tresci nauczania

Wyposazenie obiektu noclegowo-gastronomicznego.
Typy pokoiiich wyposazenie.

Atrakcje agroturystyczne.

3. Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

Joz
(1)

(2)

©)

Jezyk obcy zawodowy

postuguje sie zasobem srodkow jezykowych (leksykalnych, gramatycznych,
ortograficznych oraz fonetycznych), umoizliwiajgcych realizacje zadan
zawodowych;

7. postuguje sie terminologig dotyczgcq utrzymania porzgdku i czystosci
w obiekcie noclegowo-gastronomicznym i w jego ofoczeniu, w tym
Srodkdw czystosci, sprzetu do utrzymania czystosci;

8. postuguje sie terminologiq dotyczgcqg przygotowywania potraw, w tym
produktow zywnosciowych, sprzetu i urzgdzenh do przygotowywania
potraw;

interpretuje wypowiedzi dotyczgce wykonywania typowych czynnosci
zawodowych artykutowane powoli i wyraznie, w standardowej odmianie
jezyka;

4. interpretuje pytania/instrukcje/polecenia/wypowiedzi/rozmowy gosci i/
lub wspdtpracownikdw podczas wykonywania zadan zawodowych zwig-
zanych z utrzymaniem porzgdku i czystosci w obiekcie agroturystycznym
i W jego ofoczeniu;

5. interpretuje pytania/instrukcje/polecenia/wypowiedzi/rozmowy gosci i/
lub wspdtpracownikdéw podczas wykonywania zadan zawodowych zwig-
zanych ze sporzgdzaniem potraw i napojow;

6. interpretuje pytania/instrukcje/polecenia/wypowiedzi/rozmowy gosci i/
lub wspdtpracownikdéw podczas wykonywania zadan zawodowych zwig-
zanych z obstugg klienta;

analizuje i interpretuje krotkie teksty pisemne dotyczqce wykonywania
typowych czynnosci zawodowych;

6. czyta i ttumaczy obcojezyczne teksty/dokumenty zwigzane z utrzyma-
niem porzgdku i czystosci w obiekcie agroturystycznym i w jego otoczeniu;

7. czyta i ttumaczy obcojezyczne przepisy kulinarne;
8. czyta i tumaczy obcojezyczne karty dan;

9. czyta i tumaczy obcojezyczne instrukcje sprzetu i urzgdzen do przygoto-
wywania potraw;

10. czyta i tumaczy obcojezyczne instrukcje narzedzi i maszyn w produkciji
roslinnej i zwierzecej;
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11. czyta i tumaczy obcojezyczne teksty/dokumenty zwigzane z rezerwacjq
ustug i funkcjonowaniem gospodarstwa agroturystycznego (np. doku-
menty promocyjno-informacyjne, dokumenty wewnetrzne, przepisy,
dokumenty finansowe);

(4) formutuje krotkie i zrozumiate wypowiedzi oraz teksty pisemne umozliwia-
jace komunikowanie sie w srodowisku pracy;

5. porozumiewa sie z gosciem i/lub wspodtpracownikiem podczas wykony-
wania zadan zawodowych zwigzanych z utrzymaniem czystosci;

6. przyjmuje zamowienie z karty dan;

7. porozumiewa sie z gosciem i/lub wspotpracownikiem podczas wykony-
wania zadan zawodowych zwigzanych z obstugg klienta;

8. przeprowadza rozmowy telefoniczne;

9. stosuje zwroty grzecznos$ciowe podczas rozmdw z gosciem;

10. podaje godziny i daty;

11. podaje ceny i koszty;

12. przyjmuje naleznosci z zastosowaniem réznych form ptatnosci;
13.wypetnia dokumenty finansowe (np. fakture, rachunek);

14. przedstawia oferte obiektu agroturystycznego;

15. przeprowadza rezerwacje ustug;

16. pisze potwierdzenie rezerwaciji ustug;

17. wypetnia dokumenty zwigzane z rezerwacjq ustug;

18. przeprowadza procedure check-in/rejestracja goscia;

19. przeprowadza procedure check-out/wyrejestrowanie i rozliczenie goscia;

20. pisze korespondencje do goscia (np. odpowiedz na reklamacje, list
Z przeprosinami, odpowiedz na zapytanie goscia);

Tresci nauczania

Utrzymanie porzgdku i czystosci, sSrodki czystosci, sprzet.
Procedura sprzgtania pokoju.

Prace zwigzane z terenami zielonymi w otoczeniu gospodarstwa agroturystycz-
nego.*

Produkty zywnosciowe, w tym produkty sezonowe, potrawy regionalne, przetwory.
Normy zywnosciowe.

Sporzgdzanie potraw i napojéw, przepisy kulinarne.

Sprzet i urzgdzenia do przygotowywania potraw i napojéw, naczynia i sztucce.
Serwowanie potraw i napojow.

Karta dan, przyjmowanie zamadowienia.

Rezerwacja miejsc.

Podawanie godzin i terminow.

Potwierdzenie rezerwacii.

Podawanie cen/kosztow.
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Przyjmowanie naleznosci.

Procedura rejestracji turystow.
Przedstawienie oferty agroturystyczne.
Dokumenty zwigzane z rezerwacjaq:

— zamowienie goscia,

— odpowiedz? na zapytanie goscia,

— formularz/karta rezerwacji,

— grafik zajetosci pokoi,

— potwierdzenie rezerwacji ustug,

— odwotanie rezerwacji,

— kosztorys,

— zaproszenie do skorzystania z ustug.
Dokumenty promocyjno-informacyjne:
— oferta obiektu agroturystycznego,
— cennik ustug,

— foldery/broszury/informatory agroturystyczne.
Dokumenty wewnetrzne/Przepisy:*

— przepisy bhp,

— przepisy ppoz,

— regulamin obiektu.

Dokumenty finansowe:

— faktura,

— rachunek,

— blankiet optaty klimatycznej/miejscowej (local tax).
Korespondencija:

— odpowiedz na reklamacje goscia,

— list z przeprosinami.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia. Warunki

Zajecia z jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo nalezy prowadzi¢ w grupach
liczgcych nie wiecej niz 15 uczestnikdw kursu, w klasopracowniach jezyka obcego
wyposazonych w:

— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetuy,
— projektor multimedialny,

— odtwarzacz ptyt CD,

— odtwarzacz ptyt DVD,

— tablice interaktywnq,

— tablice.
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Srodki i materiaty dydaktyczne

Podczas zaje¢ mozna wykorzystac nastepujgce srodki i materiaty dydaktyczne:
— stanowisko/stanowiska komputerowe z dostepem do Internetuy,

— tablica,

— podrecznik,

— stowniki, w tym specjalistyczne,

— odtwarzacz ptyt CD,

— odtwarzacz ptyt DVD,

— nagrania audio i video o tematyce zawodowej,

— materiaty multimedialne, w tym prezentacje o tematyce zawodowej,

— materiaty realioznawcze istotne w kontekscie zawodowym,

— ilustracje, zdjecia,

— materiaty i Ewiczenia online (np. zamieszczone na platformie edukacyjnej),
— schematy oraz tablice (np. leksykalne i gramatyczne),

— karty dan,

— wzory korespondencji,

— przepisy prawa,

— normy,

— katalogi,

— oferty,

— cenniki,

— obcojezyczne czasopisma i poradniki,

— obcojezyczna literatura fachowaq,

— dokumenty finansowe w dziatalnosci gospodarczej (faktura, zamowienie),
— karty pracy dla uczestnikdw kursu.

Metody dydaktyczne

Z uwagi na zroznicowany charakter efektow ksztatcenia w zakresie programu jezyka
obcego ukierunkowanego zawodowo wskazane jest stosowanie szerokiego wachlarza
metod ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem metod aktywizujgcych. Metody
te majg szczegdlne znaczenie dla procesu przyswajania treSci nauczania poprzez
aktywny udziat uczgcych sie w zajeciach. Pomocne w przedmiotowym zakresie
mogqg by¢ na przyktad metoda inscenizacji, w ktdrej uczestnicy kursu wcielajg sie
w okreslone role, dyskusja dydaktyczna ,,burza mozgdéw”, gry jezykowe, wywiad, luka
informacyjna, ,,nauka poprzez nauczanie” (Learning by teaching), w kitdrej uczestnicy
kursu przyjmujg role nauczyciela i uczg osobe z pary/grupe.

Inne zalecane rodzaje metod to m. in.:

— metody praktyczne, np. cwiczenia przedmiotowe w zakresie stownictwa zawodo-
wego,

— metody podajgce, jakwyktadinformacyjny czy prezentacja, ktére mozna uzupetnic
o elementy aktywizujgce, np. pomoce wizualne,
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— elementy metody gramatyczno-ttumaczeniowej, np. ttumaczenie regulaminu/
karty dan.

Pomocny bedzie rédwniez kurs e-learningowy, na ktérym nauczyciel moze umiescic
opracowania zagadnien gramatycznych, listy stownictwa, linki, pliki audio i wideo,
wzory dokumentéw oraz zbiory zadan sprawdzajgcych wybrane umiejetnosci. Kurs
taki petni role wspomagajgcqg i uzupetniajgcq zajec tradycyjnych.

Forma organizacyjna

Zajecia nalezy prowadzi¢ z wykorzystaniem zréznicowanych form: indywidualnie
i grupowo (tj. praca indywidualna, praca w parach, praca w grupach).

Formy indywidualizacji ksztatcenia

W zwigzku z moggcymi wystgpiC réznicami miedzy uczestnikami kursu w zakresie
poziomu jezykowego oraz stylow poznawczych nalezy dokonac diagnozy grupy pod
tym kgtem, a organizacje zaje¢ nalezy oprze¢ na wynikach przedmiotowej diagnozy:

— dostosowujgc roéznorodne formy organizacji i metody ksztatcenia do potrzeb
i mozliwosci uczestnikow kursu,

— stosujgc réznorodne formy organizacyjne (praca indywidualna, w parach,
w grupach),

— przygotowujgc dodatkowe ¢wiczenia dla oséb szybko realizujgcych zadania,

— rdznicujgc zadane prace domowe ze wzgledu na indywidualne potrzeby uczest-
nikow kursu.

Propozycje kryteriéw oceny i metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Zaliczenie powinno nastepowac na podstawie sprawdzajgcych wiedze i nabyte
umiejetnosci testow w formie pisemnej i/lub ustnej.

Ocena zadan powinna podlegac okreSlonym uprzednio przez nauczyciela przed-
miotu kryteriom oceniania. Kryteria oceniania powinny uwzglednia¢ poziom wiado-
mosci oraz zakres opanowania przez uczestnikdw kursu umiejetnosci przewidzianych
w szczegotowych celach ksztatcenia.

Podczas oceniania nalezy zwrdci¢ uwage na:
— postugiwanie sie terminologiq zawodowq w jezyku obcym,

— poprawnosc jezykowq (leksykalna, gramatyczna i ortograficzna) oraz meryto-
rycznq, formutowanych wypowiedzi ustnych i pisemnych,

— rozumienie wypowiedzi ustnych i pisemnych w kontekstach zawodowych.

8.6. Pracownia produkcji w gospodarstwie rolnym

Dziaty tematyczne:

1. Przepisy bhp, ppozi ochrony srodowiska. Regulaminy wewnetrzne.
2. Produkcja roslinna.

3. Produkcja zwierzeca.

4. Wykorzystanie maszyn rolniczych.

1. Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska. Regulaminy wewnetrzne

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
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BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwiqgzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochronq srodowiska i ergonomiq;

2. stosuje przepisy bhp i ppoz;

3. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkdéw pracy;
4. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;
5

. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczenstwem
i higieng pracy oraz ochrong przeciwpozarowq;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przestrzega zapisdow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. identyfikuje i eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikng¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

1. identyfikuje zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikow szkodli-
wych w Srodowisku pracy;

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;
(6) okresla skutki oddziatlywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobg zawodowq;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. dobiera wyposazenie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp i ergo-
nomii;

2. ocenia maszyny i urzgdzenia techniczne pod wzgledem spetniania
wymagan bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. uwzglednia zapisy instrukcji przeciwpozarowej przy organizacji stanowiska
pracy;

4. stosuje technologie i rozwigzania techniczne stwarzajgce jak najmniejszg
ucigzliwosc¢ dla srodowiska naturalnego;
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(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje Srodki ochrony zbiorowe;;

2. uzywa przydzielonych srodkéw ochrony osobistej oraz odziezy i obuwia
roboczego zgodnie z ich przeznaczeniem;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. wykonuje prace w sposoéb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;

2. zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
3. obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
4. stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

2. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-
pieczenstwie;

3. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;
2. respektuje reguty kultury osobistej;
3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;
4

. kontroluje sposdb realizacji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

1. rozpoznaje sytuacje stresowe;

2. eliminuje sytuacje stresowe;
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3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktdérych ujawnienie mogtoby narazic
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacii;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
OoM1 Organizacja pracy matych zespotéw
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. opracowuje harmonogram dziatah w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
nania;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadar;
(4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegdlnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wptywajgce na
poprawe warunkoéw i jakos¢ pracy;

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktére przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespodt;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami;
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;
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2. Produkcja roslinna

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.8.1. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym

(1) dobiera grupy i gatunki roslin do warunkéw przyrodniczych i ekonomicz-
nych gospodarstwa rolnego;

1. przyporzgdkowuje rosliny zbozowe, okopowe, przemystowe i pastewne
do warunkéw przyrodniczych gospodarstwa;

2. okresla wptyw warunkdw ekonomicznych gospodarstwa na na dobor
grup i gatunkdw rosling

(2) planuje, organizuje i wykonuje zabiegi agrotechniczne w produkcji roslin na
gruntach ornych i uzytkach zielonych;

1. rozréznia rodzaje zabiegdw agrotechnicznych;

2. dobiera zabiegi agrotechniczne do pory roku, warunkéw pogodowych
i upraw;

3. przeprowadza odpowiednie zabiegi agrotechniczne;
(3) zaktada i pielegnuje ogréd warzywny i sad przydomowy;

1. projektuje ogréd warzywny i sad przydomowy;

2. przygotowuje ziemie do ogrodu i sadu;

3. wytycza Sciezki i drogi;

4. sadzi rosliny w ogrodzie i sadzie;

5. pielegnuje ogroéd warzywny i sad przydomowy;

(10) kontroluje jakos¢é wykonywanych prac zwiqzanych z prowadzeniem
produkcji w gospodarstwie rolnym:;

1. weryfikuje jako$s¢ wykonywanych prac w produkcji roslinnej gospodar-
stwa rolnego;

(12) stosuje ekologiczne metody produkcji rolniczej;
1. wykorzystuje nawozy organiczne i naturalne;
2. stosuje ekologiczny materiat siewny;

3. odchwaszcza mechanicznie lub za pomocg Srodkdw stosowanych
w rolnictwie ekologicznym:;

4. stosuje preparaty biologiczne i wyciqggi roslinne;

(13) prowadzi produkcje rolniczg zgodnie ze Zwykiq Dobrg Praktykg Rolniczg
i z Zasadami Wzajemnej Zgodnosci;

racjonalnie gospodaruje nawozami i sSrodkami ochrony roslin;

. chroni wody powierzchniowe i glebe w trakcie produkciji rolniczej;

. prowadzi wtasciwg gospodarke na uzytkach zielonych;

. zachowuje cenne siedliska i gatunki wystepujgce na obszarach rolnych;

N W =

. otacza ochrong walory krajobrazu;
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(14) prowadzi sprzedaz zwierzgt oraz produktéw pochodzenia rolniczego;

1. przygotowuje niezbedng dokumentacje zwigzang ze sprzedazg
produktow pochodzenia rolniczego;

2. organizuje sprzedaz ptodow rolnych gospodarstwa;
(15) oblicza optacalnosé produkcji rolniczej;
1. przedstawia i analizuje koszty produkcji oraz koszty ogdlnogospodarcze;
2. prezentuje koszty jednostkowe;
3. oblicza dochody bezposrednie produkcji roslinne;j;
5. okresla efektywnos$¢ wytwarzania okreslonych produktow rolnych;

3. Produkcja zwierzeca

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T1.8.1. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym

(4) dobiera gatunkii grupy zwierzgt do warunkoéow przyrodniczych i ekonomicz-
nych gospodarstwa rolnego;

1. przyporzgdkowuje gatunki i grupy zwierzgt do warunkéw przyrodniczych
gospodarstwa;

2. wybiera odpowiednie gatunki i grupy zwierzat uwzgledniajgc warunki
ekonomiczne gospodarstwa;

(5) planuje i organizuje produkcje zwierzecq w gospodarstwie rolnym;

1. analizuje uwarunkowania produkcji zwierzecej oraz wymogi dobrostanu
zwierzgt gospodarskich;

2. dobiera rasy i typy uzytkowe zwierzgt gospodarskich do okreslonych
warunkéw gospodarstwa i technologii produkcii;

3. planuje wielkos¢ produkcji zwierzecej w gospodarstwie rolnym;

4. opracowuje planreprodukcji poszczegdlnych gatunkdw zwierzgt w gospo-
darstwie rolnym;

(6) prowadzi prace zwigzane z zywieniem, rozrodem oraz pielegnacjq zwierzat
gospodarskich;

1. omawia fizjologiczne podstawy zywienia zwierzat gospodarskich;
2. ustala normy zywieniowe i dawki pokarmowe dla zwierzgt gospodarskich;

3. analizuje wptyw racjonalnego zywienia oraz warunkdw zoohigienicznych
na zdrowie zwierzgt gospodarskich;

4. organizuje prace zwigzane z rozrodem zwierzgt gospodarskich;

(7) wykonuje zabiegi zwigzane z higienq zwierzqt i pomieszczen gospodar-
skich;

1. okre$la wymagania dla pomieszczen inwentarskich;
2. utrzymuje czystosc¢ i porzgdek w pomieszczeniach inwentarskich;

3. wykonuje zabiegi zwigzane z higienqg zwierzgt i pomieszczen w specjalne;j
odziezy roboczej;
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4. zapewnia warunki niezbedne do spetnienia wymogoéw dobrostanu zwie-
rzgt gospodarskich;

(9) przestrzega zasad identyfikacji i rejestracji zwierzqt gospodarskich oraz
obrotu nimi;

1. prowadzi dokumentacje zwigzang ze spisem zwierzgt w siedzibie stada;
2. ustala liczbe zwierzat i nadaje im numery identyfikacyjne;

3. oznakowuje zwierzetaq;

4. sporzgdza wykaz prac zwigzanych z obrotem zwierzgt gospodarskich;

(10) kontroluje jakosé¢ wykonywanych prac zwiqzanych z prowadzeniem
produkcji w gospodarstwie rolnym:;

2. nadzoruje jakos¢ wykonywanych prac w produkcji zwierzecej gospodar-
stwa rolnego;

(12) stosuje ekologiczne metody produkcji rolniczej;
5. wykorzystuje pasze wytworzone metodami ekologicznymi;
6. zachowuje dobrostan zwierzqgt;

(13) prowadzi produkcje rolniczg zgodnie ze Zwyktqg Dobrqg Praktykqg Rolniczqg
i z Zasadami Wzajemnej Zgodnosci;

6. utrzymuje czystos¢ i porzgdek w gospodarstwie;
7. segreguje odpady;
(14) prowadzi sprzedaz zwierzqgt oraz produktéw pochodzenia rolniczego;
3. przygotowuje niezbednqg dokumentacje zwigzang ze sprzedazqg zwierzat;
4. przygotowuje zwierzeta do sprzedazy i organizuje ich sprzedaz;
(15) oblicza optacalnosé produkciji rolniczej;
1. przedstawia i analizuje koszty produkcji oraz koszty ogdlnogospodarcze;
2. prezentuje koszty jednostkowe;
4. oblicza dochody bezposrednie produkcji zwierzece;j;

4. Wykorzystanie maszyn rolniczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T1.8.1. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym

(8) dobiera i eksploatuje narzedzia i maszyny do kompleksowej mechanizaciji
procesow technologicznych w produkciji roslinnej i zwierzecej;

1. dobiera maszyny, urzgdzenia i narzedzia rolnicze do wykonywania prac
zwigzanych z produkcjqg roslinng i zwierzecg;

2. dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen rolniczych;

3. wykonuje czynnosci zwigzane z eksploatacjg narzedzi i maszyn do

kompleksowej mechanizacji procesdéw technologicznych w produkciji
roslinnej i zwierzecej;
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(11) eksploatuje pojazdy, maszyny, narzedzia i urzqdzenia przestrzegajqc
zasad bezpieczenstwa i higieny pracy i stosujgc przepisy prawa dotyczqgce
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. ocenia stan techniczny pojazddw, maszyn, narzedzi i urzqdzen stosowa-
nych w rolnictwie;

2. obstuguje pojazdy, maszyny, narzedzia i urzqgdzenia rolnicze zgodnie
z zasadami bhp, ppoz i ochrong srodowiska;

3. wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn, urzgdzen i narzedzi
rolniczych zgodnie z zasadami bhp, ppoz i ochrong srodowiska;

Tresci nauczania

Przepisy bhp, ppoz, ochrony Ssrodowiska i regulaminy wewnetrzne w pracowni
produkcji w gospodarstwie rolnym.

Dobdr grup i gatunkdw roslin do warunkdw przyrodniczych i pozaprzyrodniczych
gospodarstwa rolnego.

Planowanie, organizacja i wykonywanie zabiegéw agrotechnicznych w produkcii
roslin.

Zaktadanie i pielegnacja ogrodu warzywnego i sadu przydomowego.

Dobdér gatunkdw i grup zwierzgt do warunkdw przyrodniczych i pozaprzyrodniczych
gospodarstwa.

Planowanie i organizacja produkcji zwierzece,.

Prowadzenie prac zwigzanych z zywieniem, rozrodem oraz pielegnacjq zwierzgt
gospodarskich.

Wykonywanie zabiegdw zwigzanych z higieng zwierzgt oraz pomieszczen gospo-
darskich.

Rejestracja i identyfikacja zwierzat.

Obroét zwierzetami.

Sprzedaz zwierzgt oraz produktow pochodzenia roslinnego.

Stosowanie ekologicznych metod produkcji.

Eksploatacja pojazddw, maszyn, narzedzi i urzgdzen w gospodarstwie rolnym.
Kontrola jakosci wykonywanych prac.

Obliczanie optacalnosci produkciji rolnicze;.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu "Pracownia produkcji w gospodarstwie
rolnym” uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnosci identyfikowania potencjalnych
zagrozen na stanowisku pracy, przestrzegania przepisow bezpieczenstwa i higieny
pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska podczas wykonywania
zadan zawodowych, planowania, organizowania i wykonywania prac z zakresu
produkcjiroslinnejizwierzecej, obstugi maszyn, urzgdzen inarzedzirolniczych, czytania
instrukcji, wypetniania dokumentaciji, obliczania optacalnosci produkcji, ustalania
priorytetdw, dziatania pod presjg czasu.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z roznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposdb, aby uczestnik kursu mogt osiggngc sukces na miare swoich mozliwosci, co
wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz,
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pokaz, gry symulacyjne, gry dydaktyczne. Metody nalezy zmienia¢ i dobierac
stosownie do warunkdw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan uczestnikdw kursu
oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Pracownia rolnicza wyposazona w: okazy naturalne roslin, atlasy: roslin, zwierzat,
chordéb, chwastow i szkodnikdw, przekroje, modele i atrapy zwierzgt gospodarskich,
przekroje, modele i atrapy pojazddw, maszyn i narzedzi, instrukcje obstugi pojazddow
i maszyn rolniczych, prébki: nasion, pasz, nawozdw, srodkdw ochrony roslin, wzory
dokumentow, normy, katalogi, literature zawodowa.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridw okreslonych na poczgtku
kursu. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny
pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy, zaanga-
zowanie w readlizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci uczestnika kursu
powinny by¢ sprawdzane za pomocq obserwacji wykonywanych czynnosci podczas
¢wiczen praktycznych. Nalezy zwrdci¢ uwage na prace samodzielng oraz prace
w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlegac dokumentacja przy-
gotowana przez uczestnika kursu.

8.7. Pracownia obstugi turystéw w gospodarstwie agrotury-
stycznym

Dziaty tematyczne:

1. Przepisy bhp, ppozi ochrony srodowiska. Regulaminy wewnetrzne.
2. Ustugi noclegowe.

3. Czystosc¢ i porzgdek.

4. Ustugi zywieniowe.

5. Zasady obstugi gosci.

1. Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska. Regulaminy wewnetrzne

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwiqgzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomiq;

2. stosuje przepisy bhp i ppoz;

3. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkéw pracy;
4. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;
5

. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczenstwem
i higieng pracy oraz ochrong przeciwpozarowq;
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(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przestrzega zapisow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. identyfikuje i eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikngc¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

1. identyfikuje zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikow szkodli-
wych w Srodowisku pracy;

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. dobiera wyposazenie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp i ergo-
nomii;

2. ocenia maszyny i urzgdzenia techniczne pod wzgledem spetniania
wymagan bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. uwzglednia zapisy instrukcji przeciwpozarowej przy organizacji stanowiska
pracy;

4. stosuje technologie i rozwigzania techniczne stwarzajgce jak najmniejszqg
ucigzliwos¢ dla srodowiska naturalnego;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje srodki ochrony zbiorowej;

2. uzywa przydzielonych srodkéw ochrony osobistej oraz odziezy i obuwia
roboczego zgodnie z ich przeznaczeniem;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
1. wykonuje prace w sposdb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;
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2. zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
3. obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
4. stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

2. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-
pieczenstwie;

3. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;
2. respektuje reguty kultury osobistej;
3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;
1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;
2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;
3. dgzy do osiggniecia celu;

4. kontroluje sposdb realizaciji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

1. rozpoznaje sytuacje stresowe;

2. eliminuje sytuacje stresowe;

3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;
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(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacii;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;

OMZ Organizacja pracy matych zespotéw
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. opracowuje harmonogram dziatah w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
nania;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakosé wykonania przydzielonych zadan;
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegolnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wplywajgce na
poprawe warunkow i jakosé pracy;

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktdre przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespot;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami;
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

2. Ustugi noclegowe

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.8.3. Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.
(1) organizuje i realizuje ustugi noclegowe;

1. przygotowuje pomieszczenie recepcyjne gospodarstwa agroturystycz-
nego;

2. sporzqdza oferte ustug gospodarstwa agroturystycznego;
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9.

. opracowuje materiaty promocyjne dotyczqgce gospodarstwa agrotury-

stycznego;

. przyjmuje zamdwienia na ustugi noclegowe;
. opracowuije kalkulacje pobytu turystow;

przygotowuje kosztorysy pobytéw;

potwierdza przyjecie rezerwacji na pobyt turystow;

sprzedaje ustugi noclegowe turystom;

rejestruje i kwateruje turystow w gospodarstwie agroturystycznym;

10.realizuje ustugi zgodnie z potrzebami turystow;

11. udziela informaciji turystom;

12. pobiera naleznos¢ za swiadczone ustugi;

13. wystawia dokumenty finansowe;

14. archiwizuje dokumentacje zwigzang z pobytem turystow;

3. Czystos¢ i porzgdek

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.8.3.

Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

(2) wykonuje prace zwigzane z utrzymaniem porzgdku i czystosci w gospodar-
stwie;

1.
2.
3.

9.

przedstawia potrzebe utrzymania porzgdku i czystosci w gospodarstwie;
charakteryzuje rodzaje sprzgtania w gospodarstwie;

omawia procedury sprzgtania pomieszczen mieszkalnych, weztdw higie-
niczno - sanitarnych i korytarzy gospodarstwa;

. przedstawia techniki utrzymania czystosci poszczegdlnych elementow

Wyposazenia gospodarstwa;

. przygotowuje pomieszczenia mieszkalne i wezty higieniczno - sanitarne

dla furystow;

. interpretuje instrukcje i regulaminy dotyczgce wtasciwego przygoto-

wania (w zaleznosci od pory roku) ciggdw komunikacyjnych, parkingdw
i terendw zielonych gospodarstwa agroturystycznego;

przyporzgdkowuje rodzaje prac porzgdkowych do okreslonej pory roku;

. rozroznia i definivje prace zwigzane z terenami zielonymi w otoczeniu

gospodarstwa agroturystycznego;
dobiera srodki czystosci do odpowiednich powierzchni i zabrudzen;

10. przestrzega zalecen i dozowan podanych na etykietach Srodkow

chemicznych;

11. odpowiada za powierzone srodki czystosci i rozlicza sie z ich uzycia;

4. Ustugi zywieniowe

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
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1.8.3.

Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

(3) uktada jadtospisy dla réinych grup klientéow z uwzglednieniem potraw
regionalnych oraz przetworow wtasnej produkciji;

AN A N e
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okresla normy zywieniowe;

oblicza wartos¢ odzywczqg produktow;

okresla jakosc¢ zywieniowq produktow i positkow;

planuje warto$¢ energetyczng poszczegdlnych positkdw;
sporzgdza jadtospisy i ocenia sposdb zywienia;

planuje jadtospisy z wykorzystaniem produktow sezonowych, potraw
regionalnych oraz przetwordw wtasnej produkciji;

dostosowuje jadtospisy do potrzeb gosci;

(4) sporzadza potrawy i napoje przestrzegajqgc zasad racjonalnego zywienia
oraz bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci;

1.
. wskazuje i monitoruje krytyczne punkty kontrolne w produkcji zywnosci;
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omawia i stosuje zasady GMP, GHP i HACCP w zywieniu turystow;

. przedstawia zasady planowania produkcji potraw i napojow

. dokonuje oceny surowcow do sporzgdzania potraw i napojow;
. przyporzgdkowuje surowce do okreslonych potraw i napojéw;
. przygotowuje receptury na potrawy i napoje;

omawia kolejnosc proceséw technologicznych podczas przygotowania
potraw i napojéw;

przyrzqdza potrawy i napoje zgodnie z recepturg oraz zasadami estetyki;

. przedstawia zasady dziatania sprzetu i urzgdzen niezbednych do przygo-

towania potraw i napojéw;

10. obstuguje sprzet i urzgdzenia niezbedne do przygotowania potraw

i Napojow

11. obstuguje przyrzgdy kontrolno - pomiarowe;

12. dobiera zastawe stotowq i bielizne;

13. przygotowuje jadalnie dla gosci;

14. serwuje potrawy i napoje;

5. Zasady obstugi gosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.8.3.

Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

(5) przestrzega zasad obstugi klienta;

1.
2.

3.

respektuje "zasade 3E" w kontaktach z klientami;

ksztattuje pozytywny wizerunek gospodarstwa agroturystycznego
w kontaktach bezposrednich i posrednich z klientem;

buduje dtugofalowe relacje z klientami;
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4. wykorzystuje standardy obstugi gosci;
5. stosuje zasady savoir vivre w kontaktach z gosémi;
Tresci nauczania

Przepisy bhp, ppoz, ochrony sSrodowiska iregulaminy wewnetrzne w pracowni obstugi
turystow.

Wyposazenie pomieszczenia recepcyjnego w gospodarstwie agroturystycznym.
Opracowanie oferty ustug gospodarstwa agroturystycznego.
Przygotowanie materiatdw promocyjnych.

Przyjecie zamowienia na ustugi noclegowe.

Sporzgdzanie kalkulacji i kosztorysdw pobytu turystow.
Opracowanie potwierdzenia rezerwacji.

Rejestracja i zakwaterowanie turystow.

Udzielanie informaciji.

Pobranie naleznosci za ustugi.

Wystawianie dokumentow finansowych.

Archiwizowanie dokumentacji zwigzanej z pobytem turystow.

Przygotowanie pomieszczen mieszkalnych i weztdéw higieniczno -sanitarnych zgodnie
z procedurami.

Wykonywanie prac porzgdkowych w czesci ogdlnodostepneji otoczeniu gospodar-
stwa.

Obliczanie wartosci odzywczej produkiow.

Sporzgdzanie jadtospisdw zgodnie z potrzebami gosci.
Zasady GMP, GHP i HACCP.

Planowanie produkcji potraw i napojow.

Sporzgdzanie potraw i napojow.

Dobdr zastawy stotowej i bielizny do okreslonego positku.
Przygotowanie jadalni dla gosci.

Standardy obstugi gosci.

Zasady savoir - vivre w kontaktach z goscmi.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zajec¢ edukacyjnych z przedmiotu "Pracownia obstugi turystow w gospo-
darstwie agroturystycznym” uczestnik kursu powinien naby¢ umiejetnos¢ czytania
instrukcji, wypetniania dokumentacji, przyjmowania rezerwacji, obstugi gosci, rozli-
czania pobytu gosci, obstugi urzgdzen i sprzetu do utrzymania czystosci, wtasciwego
stosowania Ssrodkéw czystosci, przygotowania pomieszczeh mieszkalnych i weztéw
higieniczno - sanitarnych do przyjecia gosci, utrzymania czystosci i porzgdku w czesci
ogolnodostepnej i otoczeniu obiektu, interpretacii przepisdw sanitarno - epidemiolo-
gicznych dotyczgcych sporzgdzania potraw, okreslania i stosowania zasad przecho-
wywania zywnosci, obstugi sprzetu i urzgdzen do przygotowania i podawania potraw,
doboru bielizny i zastawy stotowej do charakteru positku, doboru sprzetu i zastawy
stotowe] do ekspedycji potraw, przygotowania jadalni do obstugi gosci, ustalania
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priorytetdw, dziatania pod presjq czasu, identyfikowania potencjalnych zagrozen na
stanowisku pracy, przestrzegania przepisdw bhp, ppoz, ochrony srodowiska i regula-
mindw wewnetrznych w pracowni.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposob, aby uczestnik kursu mogt osiggngc sukces na miare swoich mozliwosci, co
wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz,
pokaz, gry symulacyjne, gry dydaktyczne. Metody nalezy zmienia¢ i dobierac
stosownie do warunkdw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan uczestnikdw kursu
oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne:

— pracownia hotelarska, sktadajgca sie z lady recepcyjnej i jednostki mieszkalnej
Z petnym weztem sanitarnym, wyposazona w: 16zko, posciel i bielizne poscielowq,
zestaw recznikow, telewizor, drobne dodatkowe wyposazenie, wozek z wyposaze-
niem i srodkami do sprzgtania,

— pracownia zywienia z salg konsumpcyjng, wyposazona w: urzgdzenia i sprzet
kuchenny, meble kuchenne, zestawy naczyh kuchennych, surowce, przyprawy
i produkty spozywcze, normy dotyczgce zywienia zbiorowego, instrukcje obstugi,
odziez ochronng, apteczke, stoty i krzesta, bielizne i zastawe stotowq, elementy
dekoracyjne, literature zawodowq, zbiory przepisdéw kulinarnych,

— plansze, filmy dydaktyczne, cenniki ustug, oferty firm Swiadczgcych ustugi dla
gospodarstwa agroturystycznego, formularze, wzory dokumentdw, instrukcje,
zestawy ¢Ewiczen, teksty przewodnie do cwiczen.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggniec uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteridow okreslonych na poczgtku
kursu. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny
pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy, zaanga-
zowanie w readlizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci uczestnika kursu
powinny by¢ sprawdzane za pomocq obserwacji wykonywanych czynnosci podczas
¢wiczen praktycznych. Nalezy zwrdcic uwage na prace samodzielng oraz prace
w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna rowniez podlegac dokumentacja przy-
gotowana przez uczestnika kursu.

8.8. Pracownia biurowa

Dziaty tematyczne:

1. Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska w pracowni biurowe;.
. Biuro w dziatalnosci agroturystyczne,;.

. Dziatalno$¢ marketingowa.

. Zasady gospodarki odpadami.

O A WON

. Zastosowanie programdw komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan
zawodowych.
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1. Przepisy bhp, ppoz, ochrony Srodowiska i regulaminy wewnetrzne w pracowni
biurowej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwiqgzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomig;

1. wyjasnia podstawowe pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowq, ochrong srodowiska i ergonomig;

. sfosuje przepisy bhp i ppoz;
. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkdw pracy;
. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;
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. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczenstwem
i higieng pracy oraz ochrong przeciwpozarowq;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przestrzega zapisdw Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

2. wyjasnia zobowigzania pracodawcy do ochrony zdrowia i zycia pracow-
nikdw przez zapewnienie bezpiecznych i higienicznych warunkéw pracy;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. identyfikuje i eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i Srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikngc¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

1. identyfikuje zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikdw szkodli-
wych w Srodowisku pracy;

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobqg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;
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(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. dobiera wyposazenie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp i ergo-
nomii;

2. ocenia maszyny i urzgdzenia techniczne pod wzgledem spetniania
wymagan bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. uwzglednia zapisy instrukcji przeciwpozarowej przy organizacji stanowiska
pracy;

4. stosuje technologie i rozwigzania techniczne stwarzajgce jak najmniejszqg
ucigzliwos¢ dla srodowiska naturalnego;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje srodki ochrony zbiorowej;

2. uzywa przydzielonych srodkéw ochrony osobistej oraz odziezy i obuwia
roboczego zgodnie z ich przeznaczeniem;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. wykonuje prace w sposdb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;

2. zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
3. obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
4. stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) vdziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz
w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

2. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-
pieczenstwie;

3. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;

KPS Kompetencje personalne i spoteczne
(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;
2. respektuje reguty kultury osobistej;
3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;
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4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

1. rozpoznaje sytuacje stresowe;

2. eliminuje sytuacje stresowe;

3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacij;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;
(10) wspotpracuje w zespole;
1. organizuje prace zespotowq;
2. dzieli sie pomystami;
3. redlizuje projekty i zadania z innymi uczestnikami zespotu;
OoMIZ Organizacja pracy matych zespotow
(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. opracowuje harmonogram dziatan w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadah do wyko-
nania;

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadaniag;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegolnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;
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(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wplywajgce na
poprawe warunkow i jakosé pracy;

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktore przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespot;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami;
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

2. Biuro w dziatalnosci agroturystycznej

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PDG Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(8) prowadzi korespondencje zwiqzanq z prowadzeniem dziatalnosci gospo-
darczej;

4. sporzgdza odpowiedzi na korespondencije turystow i kontrahentow;
przygotowuje korespondencje okolicznosciowq;
tworzy szablony dokumentow;

N oo o

segreguje korespondencje;
8. archiwizuje korespondencije;

(9) obstuguje urzgdzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspo-
magajgce prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

1. wykorzystuje w swojej pracy komputer, drukarke, skaner, kserokopiarke,
niszczarke;

. korzysta z telefondw przewodowych, bezprzewodowych i komdrkowych;
. potrafi nadac i odebrac faks;
. obstuguje kase fiskalng, drukarke fiskalng, terminal POS;
. wykorzystuje edytor tekstu;
. redaguje korespondencije;
modyfikuje uktad dokumentu;

O N O AW N

. wykonuje obliczenia za pomocqg arkusza kalkulacyjnego;

9. tworzy wykresy;

10. drukuje dokumenty;

11. przygotowuje proste materiaty reklamowe gospodarstwa agroturystycz-
nego;

3. Dziatalno$¢ marketingowa

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
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PDG Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

(10) planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

1. okresla czynniki wptywajgce na sukces i niepowodzenie przedsiebiorstwa
agroturystycznego;

2. omawia mechanizm dziatania marketingu - mix;
3. opracowuje plan marketingowy przedsiebiorstwa agroturystycznego;

4. Zasady gospodarki odpadami

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.d) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia
; w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(5) przestrzega zasad gospodarki odpadami;
1. wymienia ogdlne zasady gospodarki odpadami;

2. przedstawia hierarchie sposobdw postepowania z odpadami;

3. omawia zasade bliskosci;

4. okresla postepowanie z odpadami niebezpiecznymi;

5. przedstawia zasady zbierania i fransport odpaddw;

6. omawia sposoby magazynowania i przetwarzania odpadow;

7. rozroznia znaki i symbole umieszczone na opakowaniach surowcow witor-
nych;

8. umieszcza odpady i surowce wtérne w odpowiednich pojemnikach;

9. zapobiega powstawaniu odpaddw oraz ograniczaniu ich ilosci;

5. Zastosowanie programow komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan
zawodowych.

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

PKZ(t.d) Umiejetnosci stanowigce podbudowe do ksztatcenia
; w zawodzie technik turystyki wiejskiej

(12) stosuje programy komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan;

1. wykorzystuje programy komputerowe wspomagajgce organizacje
i kontrole procesu produkciji roslinnej;

2. wykorzystuje programy komputerowe w celu organizacji i nadzorowania
produkcji zwierzecej;

3. korzysta z zasobdw Internetu;
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Tresci nauczania

Przepisy bhp, ppoz i ochrony srodowiska obowigzujgce w pracowni biurowe;.
Korespondencja w dziatalnosci agroturystyczne;.
Wykorzystanie edytora tekstu i arkusza kalkulacyjnego.

Obstuga urzgdzen biurowych i programow wspomagajgcych dziatalnos¢ gospo-
darstwa agroturystycznego.

Opracowanie materiatow reklamowych gospodarstwa agroturystycznego.
Dziatania marketingowe w dziatalnosci agroturystyczne.
Zasady gospodarki odpadami.

Wykorzystanie programow komputerowych wspomagajgcych wykonywanie zadan
zawodowych.

Wykorzystanie zasobdw Internetu w pracy zawodowe;.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

W ramach zaje¢ edukacyjnych z przedmiotu "Pracownia biurowa” uczestnik kursu
powinien nabyC umiejetnosc stosowania programow komputerowych wspomaga-
jacych wykonywanie zadan zawodowych, redagowania korespondencji, wyszuki-
wania informacji w zasobach internetowych, tworzenia materiatéw reklamowych
gospodarstwa agroturystycznego, obstugi sprzetu biurowego, prowadzenia dziatan
marketingowych, ustalania priorytetdéw, dziatania pod presjq czasu, identyfikowania
potencjalnych zagrozen na stanowisku pracy, przestrzegania przepisdw bhp, ppoz
i ochrony srodowiska w pracowni biurowe;.

Wymagane jest stosowanie aktywizujgcych metod ksztatcenia zwigzanych z réznym
stopniem aktywnosci uczestnikdw kursu. Zadania i ¢wiczenia nalezy rozdzielac w taki
sposdb, aby uczestnik kursu mogt osiggngc sukces na miare swoich mozliwosci, co
wptynie na motywacje do pracy. Zalecane metody to przede wszystkim instruktaz,
pokaz, gry symulacyjne, gry dydaktyczne. Metody nalezy zmieniacC i dobierac
stosownie do warunkdw i sytuacji dydaktycznych, zainteresowan uczestnikdw kursu
oraz celdw, ktére chcemy osiggngc.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Stanowiska komputerowe (jedno stanowisko dla jednego uczestnika kursu) zdostepem
do Internetu, z drukarkqg sieciowq i ze skanerem oraz z oprogramowaniem, faks, nisz-
czarka, kserokopiarka, telefon bezprzewodowy, telefon komadrkowy, kasa fiskalna,
drukarka fiskalna, terminal POS (w przypadku braku urzgdzen wskazana jest demon-
stracja w obiektach posiadajgcych takie urzgdzenia), plansze, filmy dydaktyczne,
cenniki ustug, oferty firm Swiadczgcych ustugi dla gospodarstw agroturystycznych,
formularze, wzory dokumentdw, instrukcje, zestawy cwiczen, teksty przewodnie do
cwiczen.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriow okreslonych na poczgtku
kursu. W procesie oceniania nalezy zwraca¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny
pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy, zaanga-
zowanie w readlizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejetnosci uczestnika kursu
powinny by¢ sprawdzane za pomocq obserwacji wykonywanych czynnosci podczas
¢wiczen praktycznych. Nalezy zwrdcic uwage na prace samodzielng oraz prace
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w grupach. Sprawdzaniu i ocenianiu powinna réwniez podlega¢ dokumentacija przy-
gotowana przez uczestnika kursu.

8.9. Praktyka zawodowa

Dziaty tematyczne:

1. Przepisy bhp, ppoziochrony srodowiska obowigzujgce w miejscu pracy. Regulaminy
wewnetrzne.

Produkcja roslinna.

Produkcja zwierzeca.
Wykorzystanie maszyn rolniczych.
. Ustugi noclegowe.

. Czystos¢ i porzgdek.

Ustugi zywieniowe.

® N oA W N

. Zasady obstugi gosci.

1. Przepisy bhp, ppoziochrony sSrodowiska obowigzujgce w miejscu pracy. Regulaminy
wewnetrzne

Po odbyciu praktyki zawodowej uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

BHP Bezpieczenstwo i higiena pracy

(1) rozréznia pojecia zwiqgzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowq, ochronq srodowiska i ergonomiq;

2. stosuje przepisy bhp i ppoz;

3. okresla znaczenie ergonomii w ksztattowaniu warunkdéw pracy;
4. respektuje zasady ochrony srodowiska w miejscu pracy;
5

. uczestniczy w szkoleniach i instruktazach zwigzanych z bezpieczenstwem
i higieng pracy oraz ochrong przeciwpozarowq;

(3) okresla prawa i obowiqzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpie-
czenstwa i higieny pracy;

1. przestrzega zapisow Kodeksu pracy i regulamindw wewnetrznych
w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujgcych pracownika;

(4) przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i srodo-
wiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

1. identyfikuje i eliminuje zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka oraz
mienia i srodowiska zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

2. okresla mozliwe skutki zagrozenia;
3. charakteryzuje srodki ochrony pozwalajgce unikng¢ zagrozenia;

(5) okresla zagrozenia zwiqzane z wystepowaniem szkodliwych czynnikéw
w srodowisku pracy;

1. identyfikuje zagrozenia zwigzane z wystepowaniem czynnikow szkodli-
wych w Srodowisku pracy;

49



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

2. eliminuje zagrozenia dzieki wykorzystaniu technologii, materiatow i urzg-
dzen nie powodujgcych takich zagrozen;

(6) okresla skutki oddziatywania czynnikéw szkodliwych na organizm czio-
wieka;

1. wyjasnia konsekwencje dziatania czynnikdw szkodliwych na organizm
cztowieka;

2. przedstawia zaleznosci wystepujgce pomiedzy oddziatywaniem czyn-
nikdw szkodliwych na organizm cztowieka a chorobqg zawodowg;

3. okresla skuteczne dziatania profilaktyczne w pracy zawodowej;

(7) organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowiqzujgcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpo-
zarowej i ochrony srodowiska;

1. dobiera wyposazenie stanowiska pracy zgodnie z zasadami bhp i ergo-
nomii;

2. ocenia maszyny i urzqgdzenia techniczne pod wzgledem spetniania
wymagan bezpieczenstwa i higieny pracy;

3. uwzglednia zapisy instrukcji przeciwpozarowej przy organizacji stanowiska
pracy;

4. stosuje technologie i rozwigzania techniczne stwarzajgce jak najmniejszqg
ucigzliwosc¢ dla srodowiska naturalnego;

(8) stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania
zadan zawodowych;

1. stosuje srodki ochrony zbiorowe;;

2. uzywa przydzielonych srodkéw ochrony osobistej oraz odziezy i obuwia
roboczego zgodnie z ich przeznaczeniem;

(9) przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy
prawa dotyczqce ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1. wykonuje prace w sposoéb zapewniajgcy bezpieczne i higieniczne warunki
pracy;

2. zna i stosuje zasady postepowania w przypadku wybuchu pozaru;
3. obstuguje podreczny sprzet gasniczy;
4. stosuje rozwigzania proekologiczne;

(10) udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy
oraz w stanach zagrozenia zdrowia i zycia;

1. zawiadamia przetozonego o zauwazonym wypadku, zagrozeniu zycia lub
zdrowia ludzkiego;

2. ostrzega osoby znajdujgce sie w rejonie zagrozenia o grozgcym im niebez-
pieczenstwie;

3. potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy oraz pomocy przedlekarskiej;
KPS Kompetencje personalne i spoteczne

(1) przestrzega zasad kultury i etyki;
1. postepuje zgodnie z zasadami etyki;
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2. respektuje reguty kultury osobistej;

3. stosuje zasady etykiety i formy grzecznosciowe;
(2) jest kreatywny i konsekwentny w realizacji zadan;

1. proponuje nowe i nietypowe rozwigzania zadan;

2. wprowadza innowacje w realizacji zadan;

3. dgzy do osiggniecia celu;

4. kontroluje sposdb realizacji celu i w razie potrzeby weryfikuje swoje zacho-
wanie;

(3) przewiduje skutki podejmowanych dziatan;

1. wyszukuje mozliwe rozwigzania problemu i wybiera najlepsze rozstrzy-
gniecia;

2. wybiera okreslony kierunek dziatania prowadzgcy do rozwigzania konkret-
nego problemu;

3. rozpoznaje przypadki nieprzestrzegania norm i przyporzgdkowuje im
konsekwencije;

4. przewiduje efekty swoich decyzji;
(5) potrafi radzi¢ sobie ze stresem;

1. rozpoznaje sytuacje stresowe;

2. eliminuje sytuacje stresowe;

3. stosuje metody radzenia sobie ze stresem;
(7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

1. zachowuje w tajemnicy informacje, ktérych ujawnienie mogtoby narazic¢
inne osoby na szkode;

2. nie rozpowszechnia informacji majgcych charakter wewnetrzny;

3. zna i rozumie konsekwencje zwigzane z nieprzestrzeganiem tajemnicy
zawodowej;

(9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;
1. zna style negocjacyjne;
2. okresla etapy procesu negocjacii;
3. stosuje techniki i strategie negocjacyjne;

OoM1 Organizacja pracy matych zespotéw

(1) planuje prace zespotu w celu wykonania przydzielonych zadan;
1. opracowuje harmonogram dziatan w zespole;
2. dokonuje zmian w harmonogramie w celu usprawnienia pracy;
(2) dobiera osoby do wykonania przydzielonych zadan;

1. racjonalnie rozdziela zadania poszczegdlnym osobom wykorzystujgc ich
indywidualne mozliwosci;

2. uwzglednia cechy osobowosci podczas przydzielania zadan do wyko-
nania;

51



Modelowe programy nauczania dla kkz w obszarze T — tfurystyczno-gastronomicznym

(3) kieruje wykonaniem przydzielonych zadan;
1. koordynuje prace zespotu;
2. koryguje niewtasciwie wykonywane zadania;
3. planuje system motywacii;
4. ustala zasady oceny pracy;
5. odpowiada za jakos¢ wykonanych zadan;
(4) ocenia jakos¢ wykonania przydzielonych zadan;
1. ocenia jakos¢ wykonywanych zadan na poszczegolnych etapach pracy;
2. wskazuje konsekwencje popetnionych btedow;

(5) wprowadza rozwiqzania techniczne i organizacyjne wplywajgce na
poprawe warunkow i jakosé pracy;

1. modernizuje miejsce pracy w celu poprawy warunkdw i jakosci pracy;

2. proponuje zmiany organizacyjne, ktore przyczyniajg sie do osiggniecia
sukcesu przez zespot;

(6) komunikuje sie ze wspotpracownikami;
1. wspotpracuje w zespole;
2. informuje osoby w zespole o swoich decyzjach;
3. pomaga i doradza innym cztonkom zespotu;

2. Produkcja roslinna

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.8.1. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym.

(1) dobiera grupy i gatunki roslin do warunkéw przyrodniczych i ekonomicz-
nych gospodarstwa rolnego;

1. przyporzgdkowuije rosliny zbozowe, okopowe, przemystowe i pastewne
do warunkéw przyrodniczych gospodarstwa;

2. okresla wptyw warunkdw ekonomicznych gospodarstwa na dobdr grup
i gatunkdéw roslin;

(2) planuje, organizuje i wykonuje zabiegi agrotechniczne w produkcji roslin na
gruntach ornych i uzytkach zielonych;

1. rozréznia rodzaje zabiegdw agrotechnicznych;

2. dobiera zabiegi agrotechniczne do pory roku, warunkéw pogodowych
i upraw;

3. przeprowadza odpowiednie zabiegi agrotechniczne;
(3) zaktada i pielegnuje ogréd warzywny i sad przydomowy;

1. projektuje ogréd warzywny i sad przydomowy;

2. przygotowuje ziemie do ogrodu i sadu;

3. wytycza sciezki i drogi;

4. sadzi rosliny w ogrodzie i sadzie;

5. pielegnuje ogrod warzywny i sad przydomowy;
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(10) kontroluje jakos¢ wykonywanych prac zwiqzanych z prowadzeniem
produkcji w gospodarstwie rolnym;

1. weryfikuje jakos¢ wykonywanych prac w produkcji roslinnej gospodar-
stwa rolnego;

(12) stosuje ekologiczne metody produkciji rolniczej;
1. wykorzystuje nawozy organiczne i naturalne;
2. stosuje ekologiczny materiat siewny;

3. odchwaszcza mechanicznie lub za pomocg Srodkdw stosowanych
w rolnictwie ekologicznym:;

4. stosuje preparaty biologiczne i wyciggi roslinne;

(13) prowadzi produkcje rolniczg zgodnie ze Zwykiq Dobrg Praktykg Rolniczg
i z Zasadami Wzajemnej Zgodnosci;

racjonalnie gospodaruje nawozami i srodkami ochrony roslin;

. chroni wody powierzchniowe i glebe w trakcie produkciji rolniczej;

. prowadzi wtasciwg gospodarke na uzytkach zielonych;

. zachowuje cenne siedliska i gatunki wystepujgce na obszarach rolnych;
. otacza ochrong walory krajobrazu;

(14) prowadzi sprzedaz zwierzqgt oraz produktéw pochodzenia rolniczego;

1. przygotowuje niezbedng dokumentacje zwigzang ze sprzedazg
produktow pochodzenia rolniczego;

2. organizuje sprzedaz ptoddw rolnych gospodarstwa;

o W N =

(15) oblicza optacalnosé produkcji rolniczej;
1. przedstawia i analizuje koszty produkcji oraz koszty ogdlnogospodarcze;
2. prezentuje koszty jednostkowe;
3. oblicza dochody bezposrednie produkcji roslinne;j;
5. okresla efektywnos$c wytwarzania okreslonych produktow rolniczych;

3. Produkcja zwierzeca

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T1.8.1. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym.

(4) dobiera gatunkii grupy zwierzgt do warunkéw przyrodniczych i ekonomicz-
nych gospodarstwa rolnego;

1. przyporzgdkowuje gatunki i grupy zwierzgt do warunkéw przyrodniczych
gospodarstwa;

2. wybiera odpowiednie gatunki i grupy zwierzgt uwzgledniajgc warunki
ekonomiczne gospodarstwa;

(5) planuje i organizuje produkcje zwierzecq w gospodarstwie rolnym;

1. analizuje uwarunkowania produkcji zwierzecej oraz wymogi dobrostanu
zwierzgt gospodarskich;

2. dobiera rasy i typy uzytkowe zwierzgt gospodarskich do okreslonych
warunkdw gospodarstwa i technologii produkcji;
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3. planuje wielko$¢ produkcji zwierzecej w gospodarstwie rolnym;

4 opracowuje planreprodukcji poszczegdlnych gatunkdw zwierzgt w gospo-
darstwie rolnym;

(6) prowadzi prace zwigzane z zywieniem, rozrodem oraz pielegnacjq zwierzgt
gospodarskich;

1. omawia fizjologiczne podstawy zywienia zwierzgt gospodarskich;
2. ustala normy zywieniowe i dawki pokarmowe dla zwierzgt gospodarskich;

3. analizuje wptyw racjonalnego zywienia oraz warunkow zoohigienicznych
na zdrowie zwierzqgt gospodarskich;

4. organizuje prace zwigzane z rozrodem zwierzgt gospodarskich;

(7) wykonuje zabiegi zwigzane z higieng zwierzqt i pomieszczen gospodar-
skich;

1. okres$la wymagania dla pomieszczen inwentarskich;
2. utrzymuje czystos¢ i porzgdek w pomieszczeniach inwentarskich;

3. wykonuje zabiegi zwigzane z higieng zwierzgt i pomieszczen w specjalnej
odziezy roboczej;

4. zapewnia warunki niezbedne do spetnienia wymogow dobrostanu zwie-
rzgt gospodarskich;

(9) przestrzega zasad identyfikacji i rejestracji zwierzqt gospodarskich oraz
obrotu nimi;

1. prowadzi dokumentacje zwigzang ze spisem zwierzgt w siedzibie stada;
2. ustala liczbe zwierzat i nadaje im numery identyfikacyjne;

3. oznakowuje zwierzeta;

4. sporzqgdza wykaz prac zwigzanych z obrotem zwierzgt gospodarskich;

(10) kontroluje jakosé wykonywanych prac zwiqgzanych z prowadzeniem
produkcji w gospodarstwie rolnym;

2. nadzoruje jakos¢ wykonywanych prac w produkcji zwierzecej gospodar-
stwa rolnego;

(12) stosuje ekologiczne metody produkciji rolniczej;
5. wykorzystuje pasze wytworzone metodami ekologicznymi;
6. zachowuje dobrostan zwierzgt;

(13) prowadzi produkcje rolniczg zgodnie ze Zwykiq Dobrg Praktykq Rolniczqg
i z Zasadami Wzajemnej Zgodnosci;

6. utrzymuje czystosc i porzgdek w gospodarstwie;
7. segreguje odpady;

(14) prowadzi sprzedaz zwierzgt oraz produktéw pochodzenia rolniczego;
3. przygotowuje niezbedng dokumentacije zwigzang ze sprzedazq zwierzat;
4. przygotowuje zwierzeta do sprzedazy i organizuje ich sprzedaz;

(15) oblicza optacalnosé produkcji rolniczej;
1. przedstawia i analizuje koszty produkcji oraz koszty ogdlnogospodarcze;
2. prezentuje koszty jednostkowe;
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4.

oblicza dochody bezposrednie produkcji zwierzece;;

4. Wykorzystanie maszyn rolniczych

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

T.8.1.

Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym.

(8) dobiera i eksploatuje narzedzia i maszyny do kompleksowej mechanizaciji
procesow technologicznych w produkcji roslinnej i zwierzecej;

1.

dobiera maszyny, urzgdzenia i narzedzia rolnicze do wykonywania prac
zwigzanych z produkcjqg roslinng i zwierzecg;

. dobiera parametry pracy maszyn i urzgdzen rolniczych;
. wykonuje czynnosci zwigzane z eksploatacjg narzedzi i maszyn do

kompleksowej mechanizacji proceséw technologicznych w produkgiji
roslinnej i zwierzecej;

(11) eksploatuje pojazdy, maszyny, narzedzia i urzqdzenia przestrzegajqac
zasad bezpieczenstwa i higieny pracy i stosujgc przepisy prawa dotyczqce
ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;

1.

ocenia stan techniczny pojazddw, maszyn, narzedzi i urzgdzenh stosowa-
nych w rolnictwie;

. obstuguje pojazdy, maszyny, narzedzia i urzgdzenia rolnicze zgodnie

z zasadami bhp, ppoz i ochrong srodowiska;

. wykonuje czynnosci zwigzane z konserwacjg maszyn, urzgdzen i narzedzi

rolniczych zgodnie z zasadami bhp, ppoz i ochrong srodowiska;

5. Ustugi noclegowe

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.8.3.

Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

(1) organizuje i realizuje ustugi noclegowe;

1.

w N

© N oo o oA

9.

przygotowuje pomieszczenie recepcyjne gospodarstwa agroturystycz-
nego;

. sporzgdza oferte ustug gospodarstwa agroturystycznego;
. opracowuje materiaty promocyjne dotyczqgce gospodarstwa agrotury-

stycznego;

. przyjmuje zamowienia na ustugi noclegowe;

opracowuje kalkulacje pobytu turystow;

przygotowuje kosztorysy pobytow;

potwierdza przyjecie rezerwacji na pobyt turystow;

sprzedaje ustugi noclegowe turystom;

rejestruje i kwateruje turystow w gospodarstwie agroturystycznym;

10.realizuje ustugi zgodnie z potrzebami turystow;

11.

udziela informaciji turystom;

12. pobiera naleznos¢ za Swiadczone ustugi;
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13. wystawia dokumenty finansowe;

14. archiwizuje dokumentacije zwigzang z pobytem turystow;

6. Czystos$¢ i porzgdek

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
1.8.3.

(2) wykonuje prace zwiqgzane z utrzymaniem porzgdku i czystosci w gospodar-
stwie;

1.
2.
3.

9.

Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

przedstawia potrzebe utrzymania porzgdku i czystosci w gospodarstwie;
charakteryzuje rodzaje sprzgtania w gospodarstwie;

omawia procedury sprzgtania pomieszczen mieszkalnych, weztdw higie-
niczno - sanitarnych i korytarzy gospodarstwa;

. przedstawia techniki utrzymania czystosci poszczegdlnych elementow

wyposazenia gospodarstwa;

. przygotowuje pomieszczenia mieszkalne i wezty higieniczno - sanitarne

dla turystow;

. inferpretuje instrukcje i regulaminy dotyczgce wtasciwego przygoto-

wania (w zaleznosci od pory roku) ciggdow komunikacyjnych, parkingdw
i terendw zielonych gospodarstwa agroturystycznego;

przyporzgdkowuje rodzaje prac porzgdkowych do okreslonej pory roku;

. rozréznia i definivje prace zwigzane z terenami zielonymi w otoczeniu

gospodarstwa agroturystycznego;
dobiera srodki czystosci do odpowiednich powierzchni i zabrudzen;

10. przestrzega zalecen i dozowan podanych na etykietach Srodkow

chemicznych;

11. odpowiada za powierzone srodki czystosci i rozlicza sie z ich uzycia;

/7. Ustugi zywieniowe

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:
1.8.3.

(3) ukiada jadtospisy dla réinych grup klientow z uwzglednieniem potraw
regionalnych oraz przetworéw wiasnej produkciji;

AN O

Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

okresla normy zywieniowe;

oblicza warto$¢ odzywczqg produktow;

okresla jakosc¢ zywieniowq produktow i positkow;

planuje warto$¢ energetyczng poszczegolnych positkow;
sporzgdza jadtospisy i ocenia sposdb zywienia;

planuje jadtospisy z wykorzystaniem produktow sezonowych, potraw
regionalnych oraz przetworow wtasnej produkci;

dostosowuje jadtospisy do potrzeb gosci;
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(4) sporzagdza potrawy i napoje przestrzegajgc zasad racjonalnego zywienia
oraz bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci;

1.
. wskazuje i monitoruje krytyczne punkty kontrolne w produkcji zywnosci;

N o AW N

N 00

omawia i stosuje zasady GMP, GHP i HACCP w zywieniu turystow;

. przedstawia zasady planowania produkcji potraw i napojow;

. dokonuje oceny surowcodw do sporzgdzania potraw i napojow;
. przyporzgdkowuje surowce do okreslonych potraw i napojow;
. przygotowuje receptury na potrawy i napoje;

omawia kolejnos¢ procesdéw technologicznych podczas przygotowania
potraw i napojow;

. przyrzgdza potrawy i napoje zgodnie z recepturg oraz zasadami estetyki;
. przedstawia zasady dziatania sprzetu i urzgdzen niezbednych do przygo-

towania potraw i napojéw;

10. obstuguje sprzet i urzgdzenia niezbedne do przygotowania potraw

i NApojOw;

11. obstuguje przyrzgdy kontrolno - pomiarowe;

12. dobiera zastawe stotowq i bielizne;

13. przygotowuje jadalnie dla gosci;

14. serwuje potrawy i napoje;

8. Zasady obstugi gosci

W wyniku procesu ksztatcenia uczestnik kursu osiggnie efekty ksztatcenia:

1.8.3.

Obstuga klienta w gospodarstwie agroturystycznym.

(5) przestrzega zasad obstugi klienta;

1.
2.

3,
4,
5,

respektuje "zasade 3E" w kontaktach z klientami;

ksztattuje pozytywny wizerunek gospodarstwa agroturystycznego
w kontaktach bezposrednich i posrednich z klientem;

buduje dtugofalowe relacje z klientami;
wykorzystuje standardy obstugi gosci;
stosuje zasady savoir vivre w kontaktach z goscmi;

Tresci nauczania

roslin.

Przepisy bhp, ppoz, ochrony srodowiska i regulaminy wewnetrzne.

Dobdr grup i gatunkdw rosdlin do warunkdw przyrodniczych i pozaprzyrodniczych
gospodarstwa rolnego.

Planowanie, organizacja i wykonywanie zabiegdéw agrotechnicznych w produkcii

Laktadanie i pielegnacja ogrodu warzywnego i sadu przydomowego.

Dobdr gatunkdw i grup zwierzgt do warunkdw przyrodniczych i pozaprzyrodniczych
gospodarstwa.

Planowanie i organizacja produkcji zwierzece;.
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Prowadzenie prac zwigzanych z zywieniem, rozrodem oraz pielegnacjq zwierzat
gospodarskich.

Wykonywanie zabiegdw zwigzanych z higieng zwierzgt oraz pomieszczen gospo-
darskich.

Rejestracja i identyfikacja zwierzat.

Obroét zwierzetami.

Sprzedaz zwierzgt oraz produktdw pochodzenia roslinnego.

Stosowanie ekologicznych metod produkciji.

Eksploatacja pojazddw, maszyn, narzedzi i urzgdzen w gospodarstwie rolnym.
Kontrola jakosci wykonywanych prac.

Obliczanie optacalnosci produkciji rolnicze;.

Wyposazenie pomieszczenia recepcyjnego w gospodarstwie agroturystycznym.
Opracowanie oferty ustug gospodarstwa agroturystycznego.

Przygotowanie materiatdw promocyjnych.

Przyjecie zamodwienia na ustugi noclegowe.

Sporzgdzanie kalkulacji i kosztorysow pobytu turystow.

Opracowanie potwierdzenia rezerwacji.

Rejestracja i zakwaterowanie furystow.

Udzielanie informacii.

Pobranie naleznosci za ustugi.

Wystawianie dokumentow finansowych.

Archiwizowanie dokumentacji zwigzanej z pobytem turystow.

Przygotowanie pomieszczen mieszkalnych i weztdéw higieniczno -sanitarnych zgodnie
Z procedurami.

Wykonywanie prac porzgdkowych w czesci ogdlnodostepneji otoczeniu gospodar-
stwa.

Obliczanie wartosci odzywczej produktow.

Sporzgdzanie jadtospisdw zgodnie z potrzebami gosci.
Zasady GMP, GHP i HACCP.

Planowanie produkcji potraw i napojow.

Sporzgdzanie potraw i napojéw.

Dobdr zastawy stotowej i bielizny do okreslonego positku.
Przygotowanie jadalni dla gosci.

Standardy obstugi gosci.

Zasady savoir - vivre w kontaktach z gosEmi.

Sposoby osiggania efektéw ksztatcenia

Praktyki nalezy odbywac¢ w obiektach agroturystycznych, zapewniajgcych rzeczy-
wiste warunki pracy wtasciwe dla zawodu technik turystyki wiejskie;.
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Podczas praktyki zawodowe] uczestnicy kursu powinni doskonalic umiejetnosci
Z zakresu:

— przestrzegania przepisdw i zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisow
ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska,

— planowania, organizowania i wykonywania prac w gospodarstwie rolnym,
— sporzgdzania dokumentacji zwigzanej z prowadzeniem dziatalnosci zawodowej,

— organizowania i prowadzenia ustug noclegowych w gospodarstwie agrotury-
stycznym,

— przygotowania positkdw zgodnie z zasadami racjonalnego zywieniaq,
— organizowania i prowadzenia ustug zywieniowych,

— obstugi turystéw w gospodarstwie agroturystycznym.

Srodki i materiaty dydaktyczne

Budynki gospodarcze, maszyny i urzgdzenia rolnicze, uzytki rolne, inwentarz zywy,
pomieszczenia mieszkalne, wezty higieniczno- sanitarne, zaplecze kuchenne, jadalnia,
magazyny, cenniki ustug, oferta gospodarstwa agroturystycznego, formularze, doku-
menty, instrukcje.

Zadania zawodowe powinny by¢ realizowane pod kierunkiem opiekuna/instruktora
praktyk.

Propozycje kryteriow oceny i metod sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych uczest-
nika kursu

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ uczestnika kursu powinno odbywac sie przez caty
czas realizacji praktyki zawodowej na podstawie kryteridow okreslonych na poczgtku
kursu. W procesie oceniania nalezy zwracac¢ uwage na przestrzeganie dyscypliny
pracy, przestrzeganie przepisdw bhp i ppoz, organizacje stanowiska pracy, kulture
obstugi gosci, zaangazowanie w realizacje zadan i jakos¢ pracy. Wiedza i umiejet-
nosci uczestnika kursu powinny byc¢ sprawdzane za pomocq obserwacji wykonywa-
nych czynnosci podczas realizacji zadan zawodowych. Nalezy zwrdcic uwage na
prace samodzielng oraz wspotprace z innymi pracownikami. Sprawdzaniu i ocenianiu
powinna rowniez podlega¢ dokumentacja przygotowana przez uczestnika kursu.
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Sikora J., Agroturystyka Przedsiebiorczos¢ na obszarach wiejskich, C.H. Beck, 2012.
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Tyran E., Podstawy agroturystyki. [w:] Agroturystyka i ustugi towarzyszgce. Matopolskie
Stowarzyszenie Doradztwa Rolniczego, Wydawnictwo AR w Krakowie, 2005.

Wielgosik |., Obstuga klientdw. Prowadzenie sprzedazy, tom 3 — podrecznik, eMPi, 2013.

9.8. Pracownia biurowa

Bukata W., Szczech K., Bezpieczenstwo i higiena pracy, WSiP, Warszawa 2013.

Cetner J., Marketing w hotelarstwie. Podrecznik do nauki zawodu technik hotelarstwa,
WSIP, Warszawa 2013.

Czerwinska-Jaskiewicz M., Marketing w agroturystyce. Ujecie segmentacyjne, Difin,
2013.

Koztecka B., Osowska K., Marketing ustug hotelarskich. Podrecznik. Technik hotelar-
stwa, Difin, Warszawa, 2010.

Piasta J., Marketing w hotelarstwie, Jacek Piasta - Doradztwo, Warszawa 2007.

Witek E.J., Technika biurowa. Pracownia ekonomiczna czesc 1 - podrecznik z cwicze-
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Wykaz literatury nalezy aktualizowaé w miare ukazywania sie nowych pozycji wydaw-
niczych.

10. SPOSOB | FORMA ZALICZENIA

Kwalifikacyjny kurs zawodowy konczy sie zaliczeniem.

— O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym decyduje nauczy-
ciel prowadzqcy te zajecia na podstawie zaliczenia testow sprawdzajgcych. Test
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uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej 50% punktéw mozliwych do
zdobycia.

O zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu praktycznym decyduje nauczy-
ciel prowadzgcy te zajecia na podstawie zaliczenia zadan praktycznych. Zadanie
uznane jest za zaliczone, gdy uzyskano co najmniej 75% punktow mozliwych do
zdobycia.

Kwalifikacyjny kurs zawodowy uznaje sie za zaliczony, jezeli uczestnik uzyskat zali-
czenie z wszystkich obowigzkowych zajec¢ edukacyjnych w ksztatceniu teore-
tycznym i praktycznym oraz uzyskat zaliczenie praktyki zawodowej przewidzianej
w podstawie programowej dla danej kwalifikacji.

Uczestnik kwalifikacyjnego kursu zawodowego, ktory ofrzymat zaliczenie otrzymuje
zaswiadczenie o ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. Zaswiadczenie
wydaje sie w ciggu 14 dni od daty ostatnich zajec na kursie.

11. KURSY UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH

Dla kwalifikacji 7.8 kursy umiejetnosci zawodowych mogg by< wyodrebnione

w zakresie:
Przedmioty obejmujgce Liczba
L.p. Zakres efektéw wskazane efekty podstawy godzin
programowej ksztatcenia
Efektéw  ksztatcenia  wspdl-| 1. Podstawy turystyki
nych dla wszystkich zawodow Podst darki rolnei
oraz wspdlnych dla zawoddw |4+ TOISTAWY gospoadrkiroin€
W ramach obszaru turystyczno- | 3. Prowadzenie dziatalnosci 320
" [gastronomicznego  stanowig-| gospodarcze]
cych podbudowe do ksz’rq’r- 4. Jezyk angielski zawodowy
cenia w zawodzie lub grupie -
zawoddw . Pracownia biurowa
Pierwszej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach . .. i
2. | kwalifikacji 1.8 tj. Prowadzenie| Zgrifv\xglgﬂoncjukqlwgospo 187
produkcji w gospodarstwie Y
rolnym
Drugiej czesci efektow ksztat-
ceniawyodrebnionejwramach
3. | kwalifikaciji T.8 tj. Dostosowanie [ 1. Agroturystyka 187
gospodarstwa rolnego do dzia-
talnosci agroturystycznej
Trzeciej czesci efektéw
ksztatcenia wyodrebnionej| 1. Pracownia obstugi turystéw
4. |w ramach kwalifikacji .8 1j.Ob-| w gospodarstwie agrotury- 187
stuga klienta w gospodarstwie stycznym
agroturystycznym
Lgcznie godzin 881%*

(**) taczna liczba godzin jest wieksza o 1 godz. niz minimalna liczba godzin ksztat-
cenia zawodowego wskazana w podstawie programowej na skutek dzielenia godzin
przeznaczonych na dang kwalifikacje na czesci i wynikajgcych z tego zaokrgglen.
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