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EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE

Kryteria oceniania

a) oceng celujacy otrzymuje uczen, ktory:
- opanowat peten zakres zagadnien
okreslony programem zaje¢ 100-90%

- potrafi zastosowac posiadang wiedze do
rozwiazywania zadan i probleméow,

- samodzielnie i tworczo rozwija wlasne
uzdolnienia, a jego wiedza jest
usystematyzowana,

b) ocen¢ bardzo dobry otrzymuje uczen,
ktory:

- opanowat pelen zakres zagadnien
okreslony programem zaje¢ 89-80%

- potrafi zastosowac posiadang wiedz¢ do
rozwigzywania zadan i problemow,

- diagnozuje, samodzielnie planuje i
wykonuje okreslone zadania teoretyczne,

c) oceng dobry otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat wigkszo$¢ materialu
programowego 70- 79% oraz umiej¢tnosci
postugiwania si¢ wiadomosciami wedtug
lpodanych mu uprzednio wzorcow,

- samodzielnie rozwigzuje typowe zadania
teoretyczne,

d) ocene dostateczny otrzymuje uczen,
ktory:

- opanowat wiadomosci na poziomie
podstawowym 69-60%,

przygotowania napoju

alkoholowych i

bezalkoholowych

BLOK TEMATY BLOKU TEMATYCZNEGO
TEMATYCZNY]| WIEDZA UCZNIA UMIEJETNO.S"CI
UCZNIA
1. Sylwetka barmana Uczen wie: Uczen potrafi:
2. Przepisy BHP na stanowisku e Zna podstawowe o Potrafi przestrzega¢
pracy barmana przepisy BHP i zasad BHP w czasie
3. Prace porzadkowe w pracowni sanitarne stosowane w| pracy i po jej
miksologii miksologii zakonczeniu
4. Podstawowe zwroty barmanskiele Zna charakterystyke | Potrafi zastosowac
5. Podstawowe techniki zawodu barmana podstawowe techniki
barmanskie; wstrzgsanie, e Zna zwroty barmanskie
mieszanie, miksowanie, barmanskie e Potrafi postugiwaé sie
A ugniatanie, budowanie na o Zna techniki shakerem,
2 lodzie o barmanskie i ich mozdzierzem
o 6. Szkto barowe: szklanki high zastosowanie (muddlerem),
.g B_aII, Co!lins_, Glass, kie_Iis_zki c_io e Zna akcesoria blenderem barowym
9 © wma,_wodkl, pokale, klellsz_k| barmanskie o Potrafi postugiwaé sie
g < koktajl(?wg, goblety, szklanice |, 74 rodzaje baréw i njia_rkami barowymi,
g8 E barmanskie o .| zwroty barmanskie sitkiem barmarniskim
E 7. Rodzaje i wyposazenie baréw; o Potrafi obstuzyé
P lada ekspedycyjna, regaty kostkarke do lodu
= 3 ekspozycyjne e Potrafi polerowaé
73 < 8. Akcesonq barmanskle- szkto barmanskie
5 © urzgdzenia techniczne, np.
% blender barowy, kostkarka do
& lodu, zmywarka, samowar,
5 ekspres cisnieniowy, warnik,
wyciskacz do cytrusow
9.  Akcesoria barmanskie- sprzet
barmanski: noze, tyzki
barmanskie, szkto barmanskie,
miarki- jiggery, dashery, tyzki
barmanskie
10. Rodzaje i obstuga shakerow;
klasyczny (3- czesciowy),
bostonski, typu francuskiego (2-
czesciowy)
1. Nauka miksologii Uczen wie: Uczen potrafi:
2. Organizacja pracy w barze e Wie co to jest Potrafi czyta¢ receptury
(L o T 3. S_po_soby p_ostepowania z miksologia barmanskie
258 kieliszkami * Wie jakie s miary Potrafi odmierzy¢
(—CD’ & g 4. Miary barowe, receptury barowe potrzebng ilos¢
.g_" g 2 barmanskie, zapis formut * Wie jakie s3 rodzaje sktadnika za pomocag
S s miksologicznych napojow mieszanych | Jaggera, tyzki
5. Kolejnos¢ czynnosci

barmanskiej

- formutuje wnioski i spostrzezenia
wynikajace z analizy typowych zadan o
Srednim stopniu trudnosci,

- potrafi zastosowa¢ wiadomosci dla celéow
teoretycznych z pomoca nauczyciela.

) ocene dopuszczajgcy otrzymuje uczen,

ktory:




mieszanego wedtug podanej
ingrediencji
. Napoje mieszane standardowe
. Napoje mieszane konwencjonalne
. Podziat miksed drinks
. Swieze ziota stosowane w
miksologii
10. Olejki aromatyczne i sosy
i ich zastosowanie

©O©owo~NO®

* Wie jakie sg zasady
tworzenia kompozyciji
wtasnych

* Wie jakie s3 rodzaje

szkfa stosowanego w

miksologii

Wie jakie dodatki

smakowe mozna

stosowac przy
sporzadzaniu napojow

Wie jaka jest kolejnos¢

czynnosci

przygotowania

napoju mieszanego

wediug podanej

ingrediencji

Potrafi zastosowa¢ w
praktyce miary umowne;
dash, slash, squit
Potrafi przygotowac
napoje bezalkoholowe
na bazie kawy, herbaty
Potrafi przygotowac i
wyekspediowaé drinka
bezalkoholowego
Potrafi stosowaé rézne
techniki sporzgdzania
drinkow
Potrafi stosowac sie do
kolejnosci czynnosci
przy sporzgdzaniu
drinka

- posiada konieczne i niezbedne wiadomosci
i umiejetnoscei, stabo rozumie tresci
programowe, ale opanowat przynajmniej 50-
59 % wiadomosci okreslonych podstawa
[programowg i przyjetymi normami,

- probuje formutowa¢ wnioski i
spostrzezenia wynikajace z analizy
typowych zadan o najprostszym stopniu
trudnosci,

- potrafi przy pomocy nauczyciela
rozwigzywac problemy 0 najprostszym
stopniu trudnosci.

f) ocene niedostateczny otrzymuje uczen, u

Podziat i podawanie piwa

1. Historia piwa

2. Produkcja i surowce piwa-
sztuka warzenia. Gorna, dolna i
spontaniczna fermentacja piwa.

3. Podziat piwa

4. Wymogi jakosciowe stawiane
piwom

5. Temperatura podawania piwa i
sposob jego nalewania

6. Szkto stosowane do

serwowania piwa; kufel, pokale, |,

weizen, French Jelly Glass, tulip
7.  Syropy stosowane do piwa

Uczen wie:

* Zna historie i etapy
produkcji piwa

e Zna rodzaje piwa

» Wie na czym polega
fermentacja dolna i
gorna piwa

e Zna zakresy

temperatur podawania

piwa

Wie jak nalezy

nalewacé piwo z butelki

i z beczki do szklanicy

e Zna syropy stosowane
do piwa

e Zna podstawowe
zasady, ktore
obowigzujg przy
magazynowaniu piwa

o Zna wymogi
jakosciowe stawiane

piwom

Uczen potrafi:

e Potrafi dobra¢
temperature do
podawanego piwa

e Potrafi dobra¢
wiasciwe szkio do
podawanego piwa

ktorego:

- wystepuje razacy brak wiadomosci
programowych,

- wystepuje catkowita nieumiejetnosé
stosowania zdobytej wiedzy, a uczen nie jest
W stanie, nawet przy nauczyciela wykonac
zadan o niewielkim elementarnym stopniu
trudnosci,

- probuje formutowac wnioski i
spostrzezenia wynikajace z analizy
typowych zadan o najprostszym stopniu
trudnosci,

- potrafi przy pomocy nauczyciela
rozwiazywa¢ problemy 0 najprostszym
stopniu trudnosci.




