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Food Service Industries to publikacja należąca do serii Career Paths. Podręczniki z tej serii polecane są dla uczniów techników lub innych szkół zawodowych o odpowiednim profilu oraz tych, którzy chcą rozwijać swoje umiejętności językowe w zakresie języka angielskiego zawodowego (professional English). Autorzy serii założyli, że przystępujący do poznawania języka zawodowego znają już podstawy gramatyki języka angielskiego, a słownictwo ogólne mają opanowane na tyle, że potrafią się komunikować przynajmniej na podstawowym poziomie, wykorzystując właściwe funkcje językowe.

Podręcznik podzielony został na trzy części: Book 1, Book 2 i Book 3, z których każda zawiera 15 rozdziałów. Poszczególne części odpowiadają kolejno poziomowi A1, A2 i B1 w Europejskim Systemie Opisu Kształcenia Językowego (Common European Framework of Reference for Languages).

Prezentowany rozkład materiału podzielono na następujące rubryki: 

· funkcje językowe;

· słownictwo;

· sprawności receptywne (czytanie i słuchanie);

· sprawności produktywne (mówienie i pisanie).

Materiał zawarty w podręczniku jest przeznaczony na 30 godzin lekcyjnych. Na realizację każdego rozdziału przeznaczono 2 godziny lekcyjne. Pod rozkładem materiału nauczyciel znajdzie propozycje tematów lekcyjnych. Temat pierwszej godziny nawiązuje do prezentowanego tekstu i sugeruje również nauczycielowi przerobienie ćwiczeń leksykalnych, co stanowi przygotowanie do kolejnej lekcji, podczas której uczeń będzie w sposób czynny korzystał z nowo poznanych słów i zwrotów. Temat drugiej jednostki lekcyjnej wprowadza w świat słuchania oraz sprawności produktywnych, czyli mówienia i pisania. Pod hasłem Mówienie 1 kryje się odtworzenie przez uczniów wysłuchanego dialogu. Natomiast Mówienie 2 sugeruje wielokrotne powtarzanie własnych wersji tego dialogu, ze zmianą ról i wprowadzeniem różnych proponowanych informacji. Ponieważ mówienie często sprawia uczniom – zwłaszcza mniej zaawansowanym językowo – największe problemy, proponuje się przeznaczenie na ćwiczenie tej sprawności językowej możliwie dużej ilości czasu. Samodzielne odegranie zadanej roli w języku angielskim zapewni uczniom nie tylko poczucie sukcesu i zadowolenia z siebie, ale będzie również motywacją do dalszej pracy. 

Pisanie to ostatni element każdego rozdziału, który nauczyciel może wykorzystać jako pracę domową. Po przerobieniu rozdziału uczeń jest przygotowany do wykonania zadania samodzielnie, zna potrzebne słownictwo i poznał wzór takiej formy pisemnej. 

Wiadomo, że w nauce, zwłaszcza języka obcego, bardzo ważne jest powtarzanie i utrwalanie nowopoznanego materiału. Po każdych trzech rozdziałach proponuje się więc jego powtórkę na lekcji w dowolnej formie (np. ponowne odegranie ról, gry językowe wykorzystujące słownictwo zawodowe itp.) albo sprawdzian pokazujący stopień opanowania przerobionego materiału.

W poniższym rozkładzie materiału zamieszczono również informacje (kolor zielony) dotyczące realizacji wymagań nowej podstawy programowej (NPP) w zakresie języka obcego ukierunkowanego zawodowo (JOZ)
.

Kurs składa się z:

· podręcznika, 

· kompletu dwóch płyt CD do użytku w klasie, które zawierają nagrania wszystkich dialogów prezentowanych w podręczniku (zapisy nagrań znajdują się w książce nauczyciela),

· książki nauczyciela z kluczem odpowiedzi do wszystkich zadań znajdujących się w podręczniku.

Food Service Industries to podręcznik, który zapewni korzystającym z niego nie tylko doskonalenie znajomości języka angielskiego, ale także poszerzenie wiedzy w interesującym ich obszarze zawodowym. 

Podstawa programowa kształcenia w zawodzie 

Efekty kształcenia:

(JOZ). Język obcy ukierunkowany zawodowo

Uczeń:

1. posługuje się zasobem środków językowych (leksykalnych, gramatycznych, ortograficznych oraz fonetycznych), umożliwiających realizację zadań zawodowych;

2. interpretuje wypowiedzi dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych artykułowane powoli i wyraźnie, w standardowej odmianie języka;

3. analizuje i interpretuje krótkie teksty pisemne dotyczące wykonywania typowych czynności zawodowych;

4. formułuje krótkie i zrozumiałe wypowiedzi oraz teksty pisemne umożliwiające komunikowanie się w środowisku pracy;

5. korzysta z obcojęzycznych źródeł informacji.

Rozkład materiału – seria CAREER PATHS: FOOD SERVICE INDUSTRIES 

BOOK 3
	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE

(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO

(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE

(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE

(NPP JOZ: 4)

	1. Opening Operations

	2 godz.

………… 

………… 
	· wymienianie czynności, jakie muszą wykonać kelnerzy po przyjściu do pracy
· podawanie przykładów czynności dodatkowych
· dopasowanie wyrazów do definicji

· uzupełnianie luk w zdaniach wyrazami/ wyrażeniami z podanego banku słów
· przypominanie
· sprawdzanie
· tworzenie harmonogramu dnia (creating a restaurant opening schedule)
	· zadania dla personelu (unlock staff entrance, meet delivery trucks, help unload materials, restock the bar itd.)

· zwroty używane w rozmowie na temat przygotowań do kontroli sanitarnej, np. We just need to make sure … . We’ve got to make sure everything’s in shape for an inspection. Once that’s taken care of, we can … itd.
	Czytanie 

lista rzeczy do zrobienia (checklist) przed otwarciem restauracji obejmująca czynności i pracowników odpowiedzialnych za ich wykonanie – zadanie typu prawda/fałsz

Słuchanie 1 
rozmowa kierowniczki restauracji (manager) z kelnerem (restaurant server) na temat przygotowania restauracji do kontroli sanitarnej – wybór wielokrotny

 Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy kierownika restauracji (manager) z kelnerem (restaurant server) na temat przygotowania restauracji do spodziewanej kontroli sanitarnej
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kierownik restauracji rozmawia z kelnerami o tym, jakie czynności zostały już wykonane, a jakie są jeszcze do wykonania oraz informuje o czekającej ich kontroli sanitarnej
Pisanie

lista czynności do wykonania przed otwarciem restauracji (restaurant opening schedule) zawierająca m.in. czynności dodatkowe, obszary objęte kontrolą i tematy do przedyskutowania na spotkaniu załogi (creating a schedule) 

	
	Tematy lekcji: 1. Restaurant Opening Checklist.
                          2. What do we have done so far? – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE

(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO

(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE

(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE

(NPP JOZ: 4)

	2. Sanitation

	2 godz.

………… 

………… 
	· wymienianie zasad higieny obowiązujących w kuchni restauracyjnej

· wyjaśnianie, co się dzieje, kiedy ludzie nie przestrzegają zasad higieny
· dopasowywanie wyrazów/ wyrażeń do definicji

· dopasowywanie wyrazu/ wyrażenia (jednego z dwóch) do kontekstu zdania
· zwracanie uwagi
· przepraszanie

· udzielanie ostrzeżenia
· pisanie ostrzeżeń/ upomnień (creating a written warning)
	· zasady przestrzegania higieny (follow proper sanitation rules, separate raw foods from cooked foods, use safe water itd.)

· zwroty używane przy udzielaniu ostrzeżenia, np. I’m afraid that’s unacceptable. Consider this to be your first warning. That’s no excuse to … . itd.
	Czytanie 

plakat (poster) z informacjami o zasadach przestrzegania higieny w odniesieniu do żywności – wybór wielokrotny
Słuchanie 1 
rozmowa kierownika restauracji (manager) z nowym kucharzem (cook), któremu zwraca uwagę na nieprzestrzeganie zasad higieny obowiązujących w kuchni – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy kierownika restauracji (manager) z nowym kucharzem (cook), któremu zwraca uwagę na nieprzestrzeganie zasad higieny obowiązujących w kuchni
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kierownik restauracji rozmawia z kucharzami o zasadach higieny, konieczności ich przestrzegania i chorobach przenoszonych drogą pokarmową
Pisanie

pisemne ostrzeżenie (a written warning) skierowane do pracownika, który nie przestrzegał zasad higieny obowiązujących w restauracji, zawierające informacje o zasadzie, która została naruszona i dlaczego jest ona ważna oraz o działaniach podjętych przez kierownictwo (giving a warning)

	
	Tematy lekcji: 1. Five Rules for Food Safety. 

                          2. I’m afraid that’s unacceptable – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE

(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO

(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE

(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE

(NPP JOZ: 4)

	3. Safety

	2 godz.

………… 

………… 
	· wymienianie przyczyn problemów z bezpieczeństwem w kuchniach restauracyjnych
· wyjaśnianie, co pracownicy powinni wiedzieć o wyjściach awaryjnych (drogach ewakuacyjnych)
· dopasowanie wyrazów do definicji

· uzupełnianie luk w zdaniach wyrazami/ wyrażeniami z podanego banku słów

· opisywanie problemów
· sugerowanie
· pisanie notatki służbowej (writing a memo)
	· zasady bezpieczeństwa w kuchni (use sharp knives, clean up spills, mark wet floors, create a fire hazard itd.) 

· zasady p.poż. (emergency exits, keep (exits) clear itd.)
· wypadki (administer first aid, call for emergency assistance itd.)

· zwroty używane w rozmowie nt. bezpieczeństwa pracy w kuchni, np. I’ve found the emergency exit blocked (twice this week). The door had to be kept clear. The floor was so slippery that … . We need to do something more … itd.
	Czytanie 

fragment instrukcji dla pracownika (employee manual) dotyczący bezpieczeństwa pracy w kuchni, bezpieczeństwa przeciwpożarowego i procedur postępowania przy wypadkach – wybór wielokrotny 
Słuchanie 1 
rozmowa dwojga kierowników restauracji (two managers) o problemach z przestrzeganiem zasad bezpieczeństwa obowiązujących w kuchni i chęci ich omówienia na zebraniu – zadanie typu prawda/fałsz

Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy dwóch kierowników restauracji (two managers) o problemach z przestrzeganiem zasad bezpieczeństwa obowiązujących w kuchni i chęci ich omówienia na zebraniu
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kierownicy rozmawiają o zauważonych problemach związanych z przestrzeganiem zasad bezpieczeństwa 

Pisanie

notatka służbowa (memo) do załogi dotycząca zbliżającego się spotkania dotyczącego bezpieczeństwa pracy i zawierająca kwestie związane z wypadkami, śliskimi podłogami i zablokowanymi wyjściami awaryjnymi (describing concerns)

	
	Tematy lekcji: 1. Employee Safety Manual.
                          2. I’m concerned about safety – conversations.

	Powtórka materiału (NPP JOZ: 1, 2, 3, 4, 5)./ Test.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE

(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO

(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE

(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE

(NPP JOZ: 4)

	4. Order Entry Devices

	2 godz.

………… 

………… 
	· opowiadanie, w jaki sposób kelnerzy przekazują do kuchni przyjęte zamówienia 
· wymienienie cech urządzenia elektronicznego do przyjmowania zamówień
· uzupełnianie luk w zdaniach wyrazami/ wyrażeniami z podanego banku słów

· wybieranie w podanych zdaniach poprawnego wyrazu/ wyrażenia (jednego z dwóch)
· udzielanie wskazówek
· pisanie instrukcji (creating an instruction card)
	· słownictwo związane z urządzeniami elektronicznymi do przyjmowania zamówień (keyboards, customizable menu boards, preset keys, price look-up key, modifier key, durable itd)

· zwroty używane w rozmowie przy wyjaśnianiu zasad działania urządzenia, np. It’s pretty simple to use. I’ll show you. Do you want to give it a try? itd.
	Czytanie 

strona internetowa (webpage) firmy dostarczającej urządzenia do przyjmowania zamówień – zadanie typu prawda/fałsz

Słuchanie 1 
rozmowa, w której jeden kelner (server) tłumaczy drugiemu, nowoprzyjętemu do pracy, jak korzystać z urządzenia do przyjmowania zamówień – wybór wielokrotny

Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy, w której jeden kelner (server) tłumaczy drugiemu, nowoprzyjętemu do pracy, jak korzystać z urządzenia do przyjmowania zamówień 
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kelnerzy rozmawiają o wykorzystywanym w restauracji urządzeniu do przyjmowania zamówień, w jaki sposób z niego należy korzystać i do czego służą różne przyciski
Pisanie

instrukcja (an instruction card) korzystania z urządzenia do przyjmowania zamówień zawierająca następujące informacje: czy posiada ekran dotykowy czy klawiaturę, przyciski zaprogramowane i modyfikujące, a także czy zawiera opcję wysyłania zamówienia do kuchni (giving instructions)

	
	Tematy lekcji: 1. Optimum Restaurant Solutions. 
                          2. It’s pretty simple to use – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	5. Closing Operations

	2 godz.

………… 

………… 
	· wyjaśnianie, jak oblicza się saldo gotówkowe po uwzględnieniu wystawionych rachunków 
· wyjaśnianie, czym różni się system POS (punkt sprzedaży) od kasy fiskalnej (cash register)
· dopasowywanie wyrazów/wyrażeń do definicji
· znajdowanie wyrazów/ wyrażeń o znaczeniu podobnym do podanego w zdaniu
· opisywanie problemu
· sugerowanie rozwiązań
· wyrażanie zadowolenia
· pisanie raportu (writing a manager’s report)
	· czynności wykonywane przed zamknięciem restauracji (perform inventory check, clean (countertops), restock with, reconcile register sales, clock out, lock up itd.)
· zwroty używane w rozmowie przy podliczaniu utargu, np. I’ve just finished reconciling your register receipts. It looks you’re your cash balance is off. There were a few transactions that had to be changed. Would that account for the discrepancy? itd.
	Czytanie 

lista rzeczy do zrobienia (checklist) przed zamknięciem restauracji – wybór wielokrotny
Słuchanie 1 
rozmowa kierowniczki restauracji (manager) z barmanem (bartender) po tym, jak zauważyła, że nie zgadza się rozliczenie kasy – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy kierownika restauracji (manager) z barmanem (bartender) po tym, jak zauważył, że nie zgadza się rozliczenie kasy
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kierownik restauracji rozmawia z barmanem o uzgadnianiu rachunków, saldzie gotówkowym i błędach, jakie mogły zostać popełnione
Pisanie

raport kierownika (manager’s report) dotyczący czynności związanych z codziennym zamykaniem restauracji, zawierający dane: zarejestrowana sprzedaż, saldo gotówkowe i paragony (reporting operations)

	
	Tematy lekcji: 1. Closing Operations Checklist. 
                          2. I know it‘s been a busy night – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	6. Nutrition

	2 godz.

………… 

………… 
	· wyjaśnianie różnicy między jedzeniem o wysokiej wartości odżywczej a jedzeniem wysokoenergetycznym
· wyjaśnianie, jak odżywianie wpływa na poziom otyłości
· dopasowywanie wyrazów/wyrażen do definicji

· uzupełnianie luk w zdaniach wyrazami/ wyrażeniami z podanego banku słów 
· udzielanie informacji

· podawanie ilości

· opisywanie potraw
· pisanie recenzji (writing a restaurant review)
	· słownictwo związane z wartością odżywczą podawanych potraw (nutrient-dense, saturated fats, carbohydrates  itd.)
· zwroty używane w rozmowie dotyczącej wartości odżywczej potraw, np. Can I ask you about the nutrition data for …? What about sodium? Does the pasta dish contain …? Nothing on our menu will ever contain … itd.
	Czytanie 

reklama (advertisement) restauracji wraz z zaproszeniem na jej otwarcie – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 1 
rozmowa kelnera (server) z klientką (customer), która zadaje pytania dotyczące składników i wartości odżywczych dania z menu – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy kelnera (server) z klientem (customer), który zadaje pytania dotyczące składników i wartości odżywczych dania z menu
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kelner odpowiada na pytania klienta dotyczące menu, konkretnego dania z menu i wartości odżywczych jednej porcji 
Pisanie

recenzja restauracji (a restaurant review) zawierająca informacje o wartościach odżywczych dań znajdujących się w menu, używaniu tłuszczy trans w restauracji oraz o tym, jak wysoką wartość odżywczą mają dania z menu (giving information)

	
	Tematy lekcji: 1. Grand Opening! 
                          2. Do you have any questions about …? – conversations.

	Powtórka materiału (NPP JOZ: 1, 2, 3, 4, 5)./ Test.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE

(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	7. Specialty Diets

	2 godz.

………… 

………… 
	· wyjaśnianie, co restauracja powinna zapewnić klientom cierpiącym na alergie pokarmowe
· wymienienie specjalnych diet, jakie restauracje mogą oferować swoim klientom
· uzupełnianie luk w zdaniach wyrazami/ wyrażeniami z podanego banku słów
· znajdowanie wyrazów/ wyrażeń o znaczeniu podobnym do podanego w zdaniu
· przyjmowanie zamówienia
· przedstawienie różnych opcji
· udzielanie informacji
· pisanie notatki (writing a note)
	· rodzaje diet (vegetarian, vegan, low-carb, gluten-free, low-sodium itd.)
· słownictwo związane z żywnością (soy-based, organic, GMO crops itd.)
· zwroty używane przy zamawianiu posiłku w restauracji, np. What comes with that? Are there other options? Do you have a food allergy? I’m allergic to … . I’d like to order that one itd.
	Czytanie 

tekst (menu section) przedstawiający opcje diet specjalnych – wybór wielokrotny
Słuchanie 1 
rozmowa kelnera (server) z klientką (customer), od której przyjmuje zamówienie na danie wegetariańskie i informacje o alergii na jeden ze składników – zadanie typu prawda/fałsz

Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy kelnera (server) z klientem (customer), od którego przyjmuje zamówienie na danie wegetariańskie
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kelner przyjmuje zamówienie od klienta, przedstawia danie dnia i pyta o specjalne wymagania dotyczące diety lub alergii
Pisanie

notatka (note) dla kuchni dotycząca zamówienia klienta zawierająca następujące informacje: klient jest wegetarianinem, lista składników dania i możliwe alergie pokarmowe (giving information)

	
	Tematy lekcji: 1. Special Diets.

                          2. What comes with that? – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	8. Management

	2 godz.

………… 

………… 
	· wymienianie obowiązków kierownika restauracji
· wymienienie cech dobrego kierownika restauracji
· dopasowywanie wyrazów do definicji
· uzupełnianie luk w zdaniach wyrazami/ wyrażeniami z podanego banku słów 
· przedstawianie się

· prowadzenie rozmowy kwalifikacyjnej

· opisywanie mocnych i słabych stron
· pisanie notatek przez osobę rekrutującą (writing the interviewer’s notes)
	· zakres obowiązków (planning, organizing, coordinating, staffing itd.)
· zwroty używane podczas rozmowy kwalifikacyjnej, np. Why don’t you tell me a little about your experience? I’ve worked as a restaurant manager for … . What do you think your strengths are? Do you have experience with evaluations? itd.
	Czytanie 

oferta pracy (job listing) na stanowisku kierownika restauracji z opisem obowiązków na tym stanowisku – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 1 
rozmowa kwalifikacyjna z kandydatką na kierownika restauracji (manager) uwzględniająca jej doświadczenie w branży oraz słabe i mocne strony – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy kwalifikacyjnej z kandydatem na kierownika restauracji (manager) uwzględniającej doświadczenie kandydata w branży oraz jego słabe i mocne strony 
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których osoba prowadząca rozmowę kwalifikacyjną pyta kandydata/kandydatkę o doświadczenie oraz jego/jej mocne i słabe strony
Pisanie

notatki z rozmowy o pracę (interviewer’s notes) z informacjami dotyczącymi doświadczenia kandydata, jego słabych i mocnych stron oraz łatwości kontaktu z ludźmi, z którymi współpracuje bezpośrednio oraz z pozostałymi (giving information)

	
	Tematy lekcji: 1. Management opportunity at Sweetwater and Sons Restaurant. 
                          2. What are your strengths? – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	9. Marketing

	2 godz.

………… 

………… 
	· wyjaśnianie, dlaczego dobry marketing jest ważny dla restauracji
· wymienienie sposobów na przyciągnięcie klientów do restauracji 
· dopasowywanie wyrazów/wyrażeń do definicji 

· dopasowywanie wyrazu/ wyrażenia (jednego z dwóch) do kontekstu zdania
· przedstawianie planu

· pytanie o opinię
· wyrażanie opinii
· przygotowanie zarysu planu (creating an outline)
	· działania marketingowe (advertisements, promotions, coupon offers itd.)
· słownictwo związane z badaniami marketingowymi (feasibility studies, property analysis, market research, competition analysis itd.)
· zwroty używane przy wyrażaniu opinii, np. So, what do you think of … ? I like it, but I want to … . I was thinking that we could … itd. 
	Czytanie 

reklama (advertisement) firmy zajmującej się promowaniem restauracji wraz z ofertą jej usług – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 1 
rozmowa specjalisty ds. marketingu (marketer) z klientką (client), dla której przygotował plan marketingowy dla jej restauracji – zadanie typu prawda/fałsz 
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy specjalisty ds. marketingu (marketer) z klientem (client), dla którego przygotował plan marketingowy 
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których klient wyraża swoją opinię na temat planu marketingowego, promocji i marketingu w mediach społecznościowych 
Pisanie

zarys (outline) planu marketingowego dla restauracji z pomysłami na reklamę, promocje i oferty kuponowe (describing a plan)

	
	Tematy lekcji: 1. Marketing.
                          2. Are there any specific promotions? – conversations.

	Powtórka materiału (NPP JOZ: 1, 2, 3, 4, 5)./ Test.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	10. Increasing Sales

	2 godz.

………… 

………… 
	· wymienienie pozycji z menu, które kelnerzy polecają przy wykorzystaniu technik sugestywnej sprzedaży 
· wymienienie niebezpieczeństw związanych z technikami sprzedaży sugestywnej
· dopasowywanie wyrazów/wyrażeń do definicji
· uzupełnianie luk w zdaniach wyrazami/ wyrażeniami z podanego banku słów
· wyrażanie prośby o radę

· udzielanie rad/wskazówek

· sugerowanie
· pisanie notatki służbowej (writing a memo)
	· słownictwo związane ze wzrostem sprzedaży (suggestive selling, profit margin, check average itd.)

· zwroty używane w rozmowie o sposobach zwiększenia sprzedaży, np. I try to use suggestive selling techniques. It really works. I always offer drinks first. Encourage people to add dessert itd.
	Czytanie 

fragment z instrukcji dla pracownika (employee manual) dotyczący sposobów zwiększenia sprzedaży – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 1 
rozmowa dwojga kelnerów (two servers) o stosowanych przez nich technikach sprzedaży – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy dwóch kelnerów (two servers) o stosowanych przez nich technikach sprzedaży
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kelnerzy rozmawiają o technikach sugestywnej sprzedaży, proponowaniu napojów i zachęcaniu klientów do zamawiania deserów
Pisanie

notatka służbowa (memo) do załogi na temat konkursu dot. sprzedaży uwzględniająca zachętę do korzystania z technik sugestywnej sprzedaży, proponowania produktów o dużej marży i napojów sezonowych (encouraging)

	
	Tematy lekcji: 1. Increasing Sales.
                          2. I’d like to try that – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	11. Standard Recipes and Costs

	2 godz.

………… 

………… 
	· wymienianie powodów, dla których restauracje korzystają ze standardowych receptur
· wyjaśnianie, w jaki sposób restauracje zarządzają recepturami 
· dopasowywanie wyrazów/wyrażeń do definicji
· uzupełnianie luk w zdaniach wyrazami/ wyrażeniami z podanego banku słów
· przedstawienie problemu

· szukanie rozwiązań
· pisanie e-maila (writing an email)
	· rodzaje receptur (standard recipes, chaining recipes)
· słownictwo związane z przygotowaniem menu (standard portion costs, precosting, actual food costs itd.)
· zwroty używane przy poszukiwaniu rozwiązania problemu, np. We could raise the menu prices to compensate. It might work. How about reducing side portions ...? itd.
	Czytanie 

fragment z podręcznika (textbook excerpt) dotyczący receptur standardowych – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 1 
rozmowa kierowniczki restauracji (manager) z szefem kuchni (chef) o niepokojącym wzroście kosztów przygotowywania dań i możliwych sposobach obniżenia tych kosztów – wybór wielokrotny
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy kierownika restauracji (manager) z szefem kuchni (chef) o wzroście kosztów przygotowywania  dań i możliwych sposobach obniżenia tych kosztów

Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których kierownik restauracji rozmawia z szefem kuchni o rozbieżnościach pomiędzy kosztami jedzenia, sposobach ich zredukowania oraz jego wkładzie obniżenie kosztów
Pisanie

e-mail (email) do właściciela restauracji dotyczący rozbieżności pomiędzy rzeczywistymi i oczekiwanymi kosztami przygotowania jedzenia i zawierający informacje o wielkości rozbieżności, sugerowanych rozwiązaniach problemu i o tym, co się obecnie robi w tej sprawie (giving information)

	
	Tematy lekcji: 1. Standard Recipes and Costs.
                          2. What do you think is causing it? – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	12. Menu Pricing

	2 godz.

………… 

………… 
	· wymienianie metod ustalania cen w karcie dań 
· wyjaśnianie, dlaczego niektóre metody sprawdzają się lepiej niż inne 
· dopasowywanie wyrazu/ wyrażenia (jednego z dwóch) do kontekstu zdania
· wybieranie w podanych zdaniach poprawnego wyrazu/ wyrażenia (jednego z dwóch)
· proponowanie zmian

· przedstawianie różnych opcji
· podawanie zalet i wad metody

· zarysowanie planu (outlining a plan)
	· metody ustalania cen w karcie dań (reasonable-price method, loss-leader price method, highest-price method itd.)
· słownictwo związane z ustalaniem cen w menu (contribution margin, profit pricing, elasticity of demand itd.)
· zwroty używane przy omawianiu zmian, np. I’ve been thinking about changing … . On the upside, we could … . The downside is … . What if we overestimate … ? We factor in everything else … itd.
	Czytanie 

fragment z podręcznika (textbook excerpt) z informacjami opisującymi metody ustalania cen w karcie dań – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 1 
rozmowa właściciela restauracji (restaurant owner) z jej kierowniczką (manager), w której właściciel proponuje zmianę metody ustalania cen w karcie dań, po czym wspólnie omawiają różne opcje – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy właściciela restauracji (restaurant owner) z jej kierownikiem (manager), w której ten pierwszy proponuje zmianę metody ustalania cen w karcie dań oraz wspólnie omawiają różne opcje
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których właściciel restauracji rozmawia z jej kierownikiem o wprowadzeniu nowej metody ustalania cen w menu, wyjaśnia, dlaczego dotychczasowa metoda jest zła oraz podaje plusy i minusy innych metod
Pisanie

plan (a plan) wprowadzenia nowej metody ustalania cen w restauracji, zawierający opis problemu z dotychczasową metodą, listę zalet i wad innych metod oraz sugestię, która metoda będzie najlepsza (describing methods)

	
	Tematy lekcji: 1. Menu Pricing.
                          2. Do you have another method in mind? – conversations.

	Powtórka materiału (NPP JOZ: 1, 2, 3, 4, 5)./ Test.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	13. Accounting 1: Income Statements

	2 godz.

………… 

………… 
	· wyjaśnianie, co się dzieje, kiedy dochód restauracji nie pokrywa wydatków
· wyjaśnianie, do czego służą rachunki wyników 
· dopasowywanie wyrazów/ wyrażeń do definicji
· znajdowanie wyrazów/ wyrażeń o znaczeniu podobnym do podanego w zdaniu
· opisywanie błędu
· udzielanie wyjaśnień
· przepraszanie
· pisanie listu (composing a letter)
	· elementy składowe rachunku wyników (sales revenue, cost of sales, labor itd.)
· słownictwo związane z rachunkiem wyników (gross margin of, net profit, income statement, overhead itd.)
· zwroty używane przy informowaniu/omawianiu popełnionego błędu, np. I just realized that I made an error. It’s actually a good error. I always double check the numbers when … itd.
	Czytanie 

rachunek wyników (P&L account) oraz list (letter) opisujący ten rachunek – wybór wielokrotny
Słuchanie 1 
rozmowa telefoniczna księgowej (accountant) z właścicielem restauracji (owner) o błędzie w rachunku wyników – zadanie typu prawda/fałsz 
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy telefonicznej między księgową (accountant) a właścicielem restauracji (owner) o błędzie w rachunku wyników 
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których księgowa tłumaczy, dlaczego dzwoni do właściciela/ właścicielki restauracji, opisuje błąd w rachunku wyników oraz sposób jego wykrycia 
Pisanie

list (letter) dotyczący błędu w rachunku wyników, zawierający powód wysyłania listu, opis tego błędu oraz jego konsekwencje (giving explanations)

	
	Tematy lekcji: 1. P&L Report. 
                          2. It’s actually a good error – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	14. Accounting 2: Balance Sheets

	2 godz.

………… 

………… 
	· wyjaśnianie, jakie informacje znajdują się w bilansie (zestawieniu bilansowym)
· wyjaśnianie, do czego służy bilans
· dopasowywanie wyrazów/wyrażeń  do definicji
· wybieranie w podanych zdaniach poprawnego wyrazu/ wyrażenia (jednego z dwóch)
· sugerowanie
· doradzanie

· pytanie o opinię

· pisanie listu (writing a letter)
	· elementy składowe bilansu (assets, liabilities, owner’s equity itd.)

· inne słownictwo związane z bilansem (long-term debt, high financial risk, apply for a loan itd.)

· zwroty używane w rozmowie nt. możliwości zaciągnięcia kredytu, np. So, you think I would be approved for the loan? I guess I can wait until … . I think that’s a wise decision itd.
	Czytanie 

bilans (balance sheet) oraz list z wyjaśnieniami – wybór wielokrotny 
Słuchanie 1 
rozmowa telefoniczna właściciela restauracji (owner) z księgową (accountant), która stwierdza, że może on zaciągnąć kredyt bankowy i sugeruje odpowiedni moment – zadanie typu prawda/fałsz 
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie telefonicznej właściciela restauracji (owner) z księgową (accountant), która stwierdza, że może on zaciągnąć kredyt bankowy
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów, w których właściciel restauracji akceptuje pomysł księgowego dot. zaciągnięcia kredytu i uwzględnia jego argumentację oraz prosi o przygotowanie nowego bilansu
Pisanie

list (a letter) do właściciela restauracji dotyczący nowego bilansu, zawierający dane: aktywa razem, nowe wierzytelności i wniosek o kredyt (describing the balance)

	
	Tematy lekcji: 1. Balance Sheets.
                          2. I have a recommendation for … – conversations.


	JEDNOSTKI LEKCYJNE
	FUNKCJE
(NPP JOZ: 1)
	SŁOWNICTWO
(NPP JOZ: 1)
	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	RECEPTYWNE
(NPP JOZ: 2, 3)
	PRODUKTYWNE
(NPP JOZ: 4)

	15. Career Options

	2 godz.

………… 

………… 
	· podawanie, w jaki sposób można zacząć pracować w biznesie restauracyjnym
· wymienianie stanowisk w kuchni, jakie może objąć kucharz
· dopasowywanie wyrazów/wyrażeń do definicji
· wybieranie w podanych zdaniach poprawnego wyrazu/ wyrażenia (jednego z dwóch)
· prowadzenie rozmowy kwalifikacyjnej

· opisywanie wykształcenia

· opisywanie doświadczenia zawodowego

· sporządzanie notatek z rozmowy kwalifikacyjnej (creating interview notes)
	· stanowiska pracy w kuchni (personal chef, sous-chef, cook’s helper itd.)

· wykształcenie pracowników restauracji (a degree in culinary management, a degree in restaurant management, training in the culinary arts itd.)

· zwroty używane podczas rozmowy kwalifikacyjnej, np. I got started in … . After I graduated, I attended several cooking schools … . Do you have experience as …? itd.
	Czytanie 

charakterystyki kandydatów (profile descriptions) starających się o pracę w restauracji – zadanie typu prawda/fałsz 

Słuchanie 1 
rozmowa kwalifikacyjna kierownika restauracji (manager) z kandydatką na szefa kuchni (chef) – zadanie typu prawda/fałsz
Słuchanie 2 

uzupełnianie luk w tekście dialogu
	Mówienie 1
w oparciu o przeczytany i wysłuchany dialog, w parach – odgrywanie rozmowy kwalifikacyjnej kierownika restauracji (manager) z kandydatem/kandydatką na szefa kuchni (chef) 
Mówienie 2
tworzenie i odgrywanie własnych dialogów – rozmów o pracę, w których kucharz rozmawia z kierownikiem restauracji o tym, jak rozpoczął pracę w branży, o wykształceniu i zdobytym doświadczeniu
Pisanie

notatki z rozmowy kwalifikacyjnej (interview notes) zawierające informacje o stanowisku, o które ubiega się kandydat/-ka, o jego/jej wykształceniu i doświadczeniu (giving information)

	
	Tematy lekcji: 1. Career Options.
                          2. Why don’t you start by telling me about…? – conversations.

	Powtórka materiału (NPP JOZ: 1, 2, 3, 4, 5)./ Test.


�  Efekty kształcenia w zakresie JOZ przytoczono na końcu niniejszego Wstępu.





