Zespot Szkot Ekonomicznych w Kielcach

Wymagania edukacyjne z uwzglednieniem efektéw ksztatcenia i kryteriow weryfikacji
niezbedne do uzyskania poszczegélnych srédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zajeé edukacyjnych

Specjalizacja barmansko-baristyczna - klasa lll

Wymagania opracowano na podstawie tematéw realizowanych w ramach przedmiotu.

Organizacja pracy, bezpieczenstwo i higiena w pracowni barmansko-baristycznej

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujgca

zna regulamin pracowni i podstawowe
zasady BHP

wymienia zasady utrzymania porzgdku
na stanowisku

rozpoznaje podstawowe zagrozenia w
pracy barmana

zna pojecie ergonomii pracy

wie, ze nalezy kontrolowaé daty
przydatnosci produktow

wyjasnia podstawowe zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy

opisuje czynnosci zwigzane z
przygotowaniem stanowiska

rozréznia zasady czyszczenia sprzetu,
blatow i szkta

wskazuje skutki nieprzestrzegania
regulaminu pracowni

wykonuje proste czynnosci porzadkowe
zgodnie z instrukcjg

organizuje stanowisko pracy zgodnie z
zasadami BHP i ergonomii

stosuje zasady higieny osobistej i
produkcyjnej

kontroluje daty przydatnosci i stan
opakowan artykutéw spozywczych
dobiera kolejno$¢ czynnosci podczas
przygotowania stanowiska

wyjasnia znaczenie czystosci i porzadku
dla jakosci obstugi

analizuje zagrozenia wystepujgce w
pracowni i dobiera sposoby ich
ograniczania

samodzielnie planuje organizacje
stanowiska przed wykonaniem zadania
uzasadnia potrzebe przestrzegania
procedur sanitarnych

ocenia poprawnos$¢ przygotowania
stanowiska pracy

reaguje na nieprawidtowosci zwigzane z
bezpieczenstwem i higieng

proponuje usprawnienia organizacji
stanowiska pracy

samodzielnie instruuje innych w
zakresie BHP, higieny i ergonomii
analizuje sytuacje problemowe
zwigzane z jakoscig i bezpieczenstwem
wykazuje ponadprogramowg znajomos$¢
zasad pracy w barze i kawiarni

dba o wzorcowy poziom czystosci,
porzadku i kultury pracy

Standardy, jakos¢ i organizacja zadan w gastronomii

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujgca

zna pojecie standardu i procedury
wewnetrznej

wymienia przyktady dokumentow i
zasad obowigzujgcych w lokalu

zna podstawowe pojecie jakosci w
obstudze barowe;j

wymienia proste czynnos$ci wykonywane
przed, w trakcie i po pracy

wie, ze zadania nalezy wykonywac¢ w
ustalonej kolejnosci

opisuje znaczenie procedur zarzadzania
jakoscig w barze

wyjasnia, dlaczego nalezy przestrzegaé
standardéw wewnetrznych

z pomocg hauczyciela ustala kolejnos¢
wykonywania prostych zadan

wskazuje podstawowe elementy kontroli
jakosci produktéw i obstugi

rozréznia obowigzki zwigzane z
przygotowaniem i zakonczeniem pracy

planuje kolejno$¢ wykonania typowych
zadan na stanowisku barowym

stosuje poznane procedury i standardy
wewnetrzne

kontroluje jako$é wykonywanych
czynnosci zgodnie z instrukcjg
wyjasnia role powtarzalnosci w
gastronomii

wskazuje btedy organizacyjne i
proponuje proste sposoby ich poprawy

samodzielnie organizuje prace w
oparciu o procedury jakosci
uzasadnia wptyw standardéw na
bezpieczenstwo goscia i wizerunek
lokalu

analizuje kolejno$¢ zadan pod katem
czasu, jakosci i higieny

rozwigzuje typowe problemy wynikajgce
z nieprawidtowej organizacji pracy
ocenia jako$¢ wykonania zadania
wedtug przyjetych kryteridw

tworzy wiasne propozycje usprawnienia
procedur i standardéw pracy

wykazuje wysokg samodzielno$é w
planowaniu zadan zespotu

przewiduje skutki organizacyjne btedéw
w pracy baru

prezentuje wiedze wykraczajgca poza
program zaje¢

konsekwentnie dgzy do wysokiej jakosci
obstugi i efektu koncowego

Wspotpraca w zespole oraz obstuga gosci

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujgca

zna podstawowe zasady komunikacji w
zespole

wymienia osoby wspétpracujgce z
barmanem w lokalu

zna podstawowe zwroty
grzecznosciowe uzywane wobec goscia
wie, ze barman i barista wptywajg na
atmosfere lokalu

rozpoznaje sytuacje wymagajgce
pomocy nauczyciela lub przetozonego

opisuje zasady przekazywania
informacji w barze

wyjasnia podstawowe zasady etykiety w
obstudze goscia

wskazuje sposoby pomagania gosciowi
przy wyborze dan i napojéw

omawia role barmana i baristy w
budowaniu pozytywnej relacji z klientem
wykonuje proste czynnosci obstugowe z
pomocg nauczyciela

komunikuje sie z zespotem w sposéb
jasny i uprzejmy

stosuje zasady etykiety podczas
symulowanej obstugi goscia

udziela podstawowych informacji o
napojach i dodatkach

wspétpracuje z kelnerami, kuchnig i
kierownikiem w typowych sytuacjach
dobiera sposéb komunikacji do sytuacji
obstugowej

rozwigzuje typowe problemy
komunikacyjne w zespole i w kontakcie
z gosciem

uzasadnia znaczenie kultury osobistej w
pracy barmana i baristy

samodzielnie proponuje napdj lub
dodatek zgodnie z potrzebami goscia
dba o profesjonalny jezyk, postawe i
atmosfere obstugi

analizuje wptyw komunikacji na jako$¢

prezentuje wzorcowg kulture obstugi i
komunikacji zawodowej

samodzielnie prowadzi symulowang
rozmowe z wymagajgcym gosciem
proponuje rozwigzania poprawiajace
wspotprace zespotu

stosuje elementy sprzedazy doradczej
bez naruszania zasad etyki

inspiruje innych do wysokiego standardu
obstugi




pracy catego zespotu

Towaroznawstwo napojow, kawy i dodatkow

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujgca

zna podstawowe grupy napojow
alkoholowych i bezalkoholowych
wymienia podstawowe rodzaje kawy
zna pojecia arabica, robusta i
mieszanka kawowa

wymienia przyktadowe dodatki do
napojow

zna podstawowe sktadniki napojow
mieszanych

charakteryzuje podstawowe rodzaje
napojéw alkoholowych i
bezalkoholowych

opisuje ogolnie historie kawy i jej
znaczenie w gastronomii

rozréznia arabike, robuste i mieszanki
kawowe

wymienia owoce, syropy i przyprawy
stosowane w napojach

wskazuje sktadniki gtéwne i dodatkowe
napojéw mieszanych

poréwnuje wybrane rodzaje napojow
pod wzgledem zastosowania w barze
wyjasnia znaczenie kawy w kulturze
gastronomicznej

dobiera dodatki do podstawowych
napojoéw i prostych kompozycji
omawia role sktadnikéw gtéwnych i
dodatkowych w napojach mieszanych
stosuje podstawowg terminologie
towaroznawczg

analizuje wiasciwosci skfadnikow i
dobiera je do oczekiwanego efektu
smakowego

uzasadnia wybor okreslonego rodzaju
kawy lub dodatku

charakteryzuje wptyw surowcéw na
smak, aromat i wyglad napoju
wyjasnia znaczenie jakosci surowcow w
pracy barmana i baristy

interpretuje informacje podane na
opakowaniach produktéw

samodzielnie poszerza wiedze o
napojach, kawie i dodatkach

proponuje nietypowe, uzasadnione
potgczenia smakowe

prezentuje wysokg Swiadomos¢ jakosci i
pochodzenia surowcow

przekazuje innym uczniom dodatkowe
informacje towaroznawcze

wykorzystuje wiedze towaroznawczg w
twérczych zadaniach praktycznych

Przyjmowanie, magazynowanie i kontrola surowcow

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

zna podstawowe zasady przyjmowania
towaréw do baru

wymienia przyktady surowcow i
pétproduktéw wymagajacych
wihasciwego przechowywania

wie, ze nalezy sprawdza¢ stan towaru i
opakowania

zna podstawowe warunki
magazynowania produktéw
rozpoznaje produkty nieprzydatne do
uzycia

opisuje czynnosci wykonywane podczas
przyjmowania towaréw

wyjasnia znaczenie temperatury,
czystosci i zabezpieczenia produktow

z pomocg hauczyciela kontroluje daty
przydatnosci i stan opakowan

wskazuje zasady rotacji zapasow
omawia skutki niewtasciwego
magazynowania

samodzielnie sprawdza podstawowe
parametry przyjmowanego towaru
stosuje zasade pierwsze weszlo -
pierwsze wyszto

dobiera warunki przechowywania do
rodzaju surowca lub pétproduktu
dokumentuje proste czynnosci kontrolne
zgodnie z poleceniem

wyjasnia wptyw magazynowania na
bezpieczenstwo i jako$¢ napojow

analizuje niezgodnosci podczas
przyjmowania i przechowywania
towaréw

proponuje dziatania korygujace w
przypadku stwierdzenia
nieprawidtowosci

uzasadnia znaczenie prawidtowej
gospodarki magazynowej w barze
ocenia ryzyko uzycia produktu o
niepewnej jakosci

organizuje magazynowanie zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa zywnos$ci

opracowuje propozycje usprawnienia
kontroli surowcéw i zapasow
samodzielnie przewiduje problemy
wynikajgce z btedéw magazynowych
wykazuje ponadprogramowg wiedzg o
bezpieczenstwie zywnosci

dba o wzorcowg dokfadnos¢
dokumentowania i kontroli

wspiera innych uczniéw w prawidtowe;j
organizacji surowcow

Maszyny, urzadzenia, sprzet, szklo i narzedzia barmansko-baristyczne

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujgca

rozpoznaje podstawowe maszyny i
urzgdzenia stosowane w barze
wymienia drobny sprzet barmanski

zna podstawowe elementy ekspresu
kolbowego i mtynka

wymienia przyktadowe rodzaje szkta do
napojow

wie, ze sprzet nalezy dobiera¢ do
rodzaju zadania

opisuje przeznaczenie podstawowych
urzadzen i narzedzi barmanskich

z pomocg hauczyciela postuguje sie
drobnym sprzetem barmanskim
wyjasnia podstawowe zasady obstugi
ekspresu kolbowego i mtynka
dobiera szkto do prostych napojow
wedtug instrukcji

omawia zasady bezpiecznego
uzytkowania sprzetu

poprawnie dobiera sprzet i narzedzia do
przygotowania wybranych napojéw
postuguje sie drobnym sprzetem
zgodnie z jego przeznaczeniem
wykonuje podstawowe czynnosci przy
ekspresie kolbowym i mtynku

dobiera szkfo do podawania napojéw z
uwzglednieniem ich rodzaju

czysci i porzadkuje sprzet po
wykonanym zadaniu

samodzielnie organizuje zestaw sprzetu
potrzebny do wykonania zadania
uzasadnia dobor szkfa, narzedzi i
urzadzen do konkretnego napoju
przestrzega zasad bezpieczenstwa
podczas pracy z urzadzeniami
rozpoznaje typowe btedy w obstudze
sprzetu i potrafi je skorygowac

ocenia wptyw doboru narzedzi na jako$¢
i estetyke napoju

wykazuje bardzo dobrg znajomos$¢
zastosowania sprzetu barmanskiego i
baristycznego

proponuje alternatywne narzedzia lub
rozwigzania technologiczne
samodzielnie instruuje innych w
zakresie bezpiecznej obstugi sprzetu
dba o wzorcowg organizacjg, czystosé i
konserwacje wyposazenia

stosuje wiedze o sprzecie w zadaniach
twérczych i problemowych




Tab. Kryteria oceniania wedtug poziomu opanowania przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci w stosunku do wymagan edukacyjnych

Ocena

Poziom opanowania przez ucznia wiadomosci i umiejetnosci w stosunku do wymagan
edukacyjnych

1 (niedostateczna)

ponizej 30% wymagan

2 (dopuszczajgca)

30 - 49% wymagan

3 (dostateczna)

50 - 69% wymagan

4 (dobra)

70 - 89% wymagan

5 (bardzo dobra)

90 - 95% wymagan

6 (celujaca)

96 - 100% wymagan

Zrodto: opracowanie wtasne

Tabela. Opisowe kryteria oceniania w ramach obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych z zakresu przedmiotu specjalizacja barmansko-baristyczna

Ocena

Kryteria

1 (niedostateczna)

Uczen:

. nie rozumie polecen nauczyciela dotyczacych pracy w pracowni barmansko-baristycznej;
nie zapamietuje podstawowych poje¢, zasad BHP, higieny i organizacji stanowiska;
odrzuca pomoc nauczyciela i kolegéw podczas ¢wiczen praktycznych;

nie wykonuje polecen, ¢wiczen oraz zadan praktycznych;

nie uczestniczy w pracy zespotowej;

nie prowadzi zeszytu przedmiotowego, dokumentaciji lub portfolio éwiczen.

2 (dopuszczajaca)

czen:
czesciowo rozumie polecenia nauczyciela;
zapamietuje podstawowe wiadomosci i odtwarza je z pomocg nauczyciela;
rozpoznaje podstawowe pojecia, sprzet, surowce i zasady pracy;
wykonuje z pomocg hauczyciela proste czynnosci organizacyjne, obstugowe lub technologiczne;
uczestniczy w wykonywaniu zadan w zespole;
prowadzi zeszyt przedmiotowy, dokumentacje lub portfolio éwiczen.
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3 (dostateczna)

Uczen:

rozumie polecenia i instrukcje;

zapamigtuje podstawowe wiadomosci i odtwarza je samodzielnie;

rozumie omawiane zagadnienia z zakresu pracy barmana i baristy;

samodzielnie i poprawnie wykonuje proste éwiczenia oraz zadania praktyczne;
stosuje podstawowe zasady BHP, higieny, obstugi goscia i organizacji stanowiska;
aktywnie uczestniczy w wykonywaniu zadan w zespole;

systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy, dokumentacje lub portfolio.

4 (dobra)

czen:
rozumie polecenia i instrukcje oraz wykonuje je w sposéb uporzgdkowany;
zna omawiane na lekcjach zagadnienia i prezentuje je logicznie oraz spdjnie;
potrafi wyjasnia¢ zasady organizacji pracy, obstugi goscia i przygotowywania napojow;
formutuje wnioski po wykonanych éwiczeniach;
uczestniczy w dyskusjach, przedstawia wtasng opinie i uzywa argumentéw;
aktywnie uczestniczy w lekcjach;
poprawnie i sprawnie wykonuje ¢wiczenia oraz zadania praktyczne;
stosuje zdobyte umiejetnosci w typowych sytuacjach zawodowych;
systematycznie i starannie prowadzi zeszyt przedmiotowy, dokumentacje lub portfolio.

5 (bardzo dobra)

a ocene bardzo dobrg uczen powinien spetni¢ kryteria jak na ocene dobrg oraz dodatkowo:
posiada bogate wiadomosci z zakresu wszystkich tresci nauczania;
wykazuje zainteresowanie dodatkowymi zrédtami informacji dotyczacymi barmanstwa, baristyki i
obstugi goscia;

e samodzielnie poszukuje informacji w réznych zrédtach oraz je selekcjonuje;

® o (e o o o 0 0 0 0 0 (—|o 0 0o 0 0 o o




e  twodrczo rozwigzuje problemy pojawiajgce sie podczas éwiczen praktycznych;
. dba o wysokg estetyke, jakosc¢ i bezpieczenstwo wykonywanych zadan;
. potrafi koordynowa¢ prace zespotu.

6 (celujgca) Na ocene celujgca uczen powinien spehic kryteria jak na ocene bardzo dobrg oraz dodatkowo:

. zdobywa dodatkowg wiedze z zakresu omawianych zagadnien i przekazuje jg innym uczniom;

. podejmuje sie indywidualnie lub zespotowo wykonania dodatkowych zadan rozszerzajgcych program
nauczania;

. proponuje wtasne rozwigzania organizacyjne, receptury lub sposoby prezentacji napojow;

e  wykazuje szczegdlng samodzielnosé, doktadnos¢ i kulture pracy w sytuacjach typowych oraz
problemowych.

Zrédto: opracowanie wiasne



