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 IV

Wymagania opracowano na podstawie tematéw realizowanych w ramach przedmiotu.

Przygotowanie i podawanie napojow zimnych oraz goracych - podstawy

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujgca

zna regulamin pracowni i przypomina
podstawowe zasady BHP

wymienia podstawowe napoje zimne i
gorgce

zna proste zasady przygotowania
stanowiska

rozpoznaje podstawowy sprzet do
przygotowania napojow

opisuje podstawowe czynnosci przy
przygotowaniu napojéw zimnych i
goracych

z pomoca hauczyciela dobiera sprzet i
surowce

wyjasnia znaczenie temperatury,
czystosci i kolejnosci czynnosci
wykonuje proste napoje wediug

samodzielnie przygotowuje typowe
napoje zimne i gorgce zgodnie z
instrukcja

organizuje stanowisko pracy przed
wykonaniem zadania

dobiera szkto, filizanki lub naczynia do
rodzaju napoju

przestrzega zasad bezpieczenstwa

planuje przebieg przygotowania
napojéw z uwzglednieniem jakosci i
czasu pracy

uzasadnia dobér techniki, sprzetu i
sposobu podania

koryguje typowe btedy podczas
przygotowania napojow

dba o powtarzalnos¢, estetyke i kulture

samodzielnie proponuje usprawnienia w
przygotowaniu i podawaniu napojow
wykonuje zadania z wysokg precyzjq i
estetykg

prezentuje ponadprogramowg wiedze o
technikach serwowania

pomaga innym uczniom w bezpiecznym
i prawidtowym wykonaniu zadania

. wie, ze napdj nalezy podac estetycznie i instrukcji podczas pracy z gorgcymi ptynami serwowania . wykazuje twércze podejscie do
bezpiecznie . stosuje podstawowe zasady podawania . ocenia podstawowe cechy . analizuje wptyw temperatury, proporgcji i kompozycji napojow
napojow przygotowanego napoju kolejnosci czynnosci na efekt koricowy

Receptury i techniki przygotowywania napojéw mieszanych oraz niemieszanych

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujgca

zna pojecie receptury napoju
wymienia podstawowe sktadniki
napojéw alkoholowych i
bezalkoholowych

rozpoznaje techniki shakerowania i
blendowania

wie, czym réznig sie napoje mieszane i
niemieszane

zna podstawowe zasady
odpowiedzialnego podawania alkoholu

odczytuje prostg recepture napoju

z pomoca hauczyciela przygotowuje
napoéj wedtug podanych proporcji
opisuje zastosowanie shakera, blendera
i mieszadet

wskazuje kolejno$¢ czynnosci podczas
przygotowania napoju

wyjasnia zasady bezpiecznej i
odpowiedzialnej pracy z alkoholem

samodzielnie przygotowuje wybrane
napoje alkoholowe i bezalkoholowe
wedtug receptur

stosuje technike shakerowania,
blendowania lub przygotowania napoju
niemieszanego

odmierza sktadniki z zachowaniem
proporcji

dobiera szkto i sposéb podania do
rodzaju napoju

zachowuje zasady higieny, BHP i
odpowiedzialnej obstugi

analizuje recepture i przewiduje wplyw
zmian proporcji na smak oraz wyglad
napoju

uzasadnia wybér techniki przygotowania
sprawnie organizuje stanowisko i
kolejno$¢ czynnosci

koryguje btedy technologiczne podczas
wykonywania napoju

ocenia napdj pod wzgledem smaku,
estetyki i zgodnosci z recepturg

tworzy wiasne warianty napojow z
zachowaniem zasad technologicznych
wykazuje wysoka precyzje odmierzania i
faczenia sktadnikéw

prezentuje dodatkowg wiedze o
recepturach klasycznych i
wspotczesnych

proponuje rozwigzania dla gosci o
réznych preferencjach

wykonuje zadania twoércze z
zachowaniem bezpieczenstwa i
profesjonalizmu

Klasyczne koktajle, napoje bezalkoholowe i napoje autorskie

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujagca

zna przyktady klasycznych koktajli
alkoholowych i bezalkoholowych
wymienia przyktady drinkéw w wersji
bezalkoholowej

zna pojecia smoothie i koktajlu
autorskiego

rozpoznaje przyktadowe receptury
Mojito Virgin i Tequila Sunrise Virgin
wie, ze napdj powinien odpowiadaé

opisuje podstawowe cechy klasycznych
koktajli wedtug receptur

przygotowuje z pomocg nauczyciela
prosty napdéj bezalkoholowy

wskazuje sktadniki typowe dla
wybranych koktajli

wyjasnia réznice miedzy recepturg
klasyczng a autorska

dobiera proste dodatki smakowe do

samodzielnie wykonuje wybrane
klasyczne drinki w wersji
bezalkoholowej

przygotowuje smoothie lub prosty koktajl
autorski wedtug zatozen

stosuje receptury klasycznych koktajli
alkoholowych zgodnie z zasadami
odpowiedzialnej pracy

dopasowuje smak napoju do preferencji

modyfikuje recepture w sposob
$wiadomy i uzasadniony

analizuje potrzeby goscia i proponuje
odpowiedni koktajl lub nap¢j autorski
zachowuje rownowage smaku, wygladu
i sposobu podania

poréwnuje wersje alkoholowe i
bezalkoholowe wybranych napojow
uzasadnia dobdr sktadnikéw, dekoracii i

tworzy dopracowane napoje autorskie o
spoéjnym smaku i estetyce

prezentuje ponadprogramowg
znajomos¢ klasycznych koktajli i
receptur IBA

proponuje profesjonalne warianty
bezalkoholowe klasycznych drinkéw
potrafi opisaé koncepcje napoju i
uzasadnic jg przed grupg




preferencjom goscia

smoothie lub koktajlu

goscia
ocenia zgodnos¢ wykonania napoju z
recepturg

szkta

inspiruje innych do kreatywnego, ale
odpowiedzialnego przygotowywania
napojéow

Kawa, metody parzenia i napoje kawowe

Ocena dopuszczajgca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujagca

zna podstawowe metody parzenia kawy
wymienia ekspres ci$nieniowy, ekspres
przelewowy i metody alternatywne
rozpoznaje espresso, cappuccino i latte
zna pojecia aeropress, chemex i drip
wie, czym jest kawa mrozona i kawa
deserowa

opisuje podstawowe réznice miedzy
wybranymi metodami parzenia

z pomocg hauczyciela przygotowuje
prosty nap¢j kawowy

wyjasnia ogolne zasady pracy z
ekspresem i mtynkiem

rozréznia klasyczne napoje kawowe
wskazuje podstawowe sktadniki kaw
mrozonych i deserowych

samodzielnie przygotowuje wybrane
napoje kawowe wedtug instrukcji
stosuje podstawowe parametry parzenia
w ekspresie ci$nieniowym lub metodach
alternatywnych

dobiera metode parzenia do
oczekiwanego charakteru napoju
przygotowuje proste kawy mrozone i
deserowe

ocenia podstawowe cechy naparu:
smak, aromat, wyglad i temperature

analizuje wptyw mielenia, czasu,
temperatury i proporcji na jako$¢ kawy
poréwnuje efekty uzyskane réznymi
metodami parzenia

samodzielnie koryguje typowe btedy w
przygotowaniu kawy

uzasadnia dob6r metody do rodzaju
napoju i oczekiwan goscia

dba o powtarzalnos¢, czystosc i
estetyke serwowania kawy

wykazuje ponadprogramowg wiedzg o
kawiarstwie i speciality coffee
przygotowuje kawe z wysokg precyzjq i
$wiadoma kontrolg parametréw
proponuje autorskie warianty napojow
kawowych

przekazuje innym uczniom dodatkowe
informacje o metodach parzenia
samodzielnie ocenia jakos$¢ kawy i
proponuje usprawnienia procesu

Latte art, dekoracje i estetyka serwowania napojow

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujaca

zna podstawowe zasady estetyki
serwowania napojow

wymienia przyktady dodatkow
dekoracyjnych

rozpoznaje podstawowe elementy latte
art

wie, ze dekoracja powinna by¢
bezpieczna i jadalna

zna znaczenie czystosci szkta i naczyn

opisuje proste sposoby dekorowania
napojow i kaw mlecznych

z pomocg hauczyciela wykonuje prostg
dekoracje

wskazuje dodatki pasujgce do
wybranych napojéw

wyjasnia znaczenie estetyki w odbiorze
napoju przez goscia

stosuje podstawowe zasady czystego i
schludnego podania

samodzielnie dobiera dekoracje do
rodzaju napoju

wykonuje proste elementy latte art lub
dekoracji koktajlowej

dba o estetyczne szkfo, naczynie i uktad
dodatkéw

zachowuje zasady higieny podczas
dekorowania

ocenia wyglad napoju wedtug
podstawowych kryteriow

uzasadnia dobdr dekoracji, szkta i
sposobu podania

wykonuje dekoracje starannie i
adekwatnie do charakteru napoju
analizuje wptyw estetyki na
doswiadczenie goscia

koryguje btedy w wygladzie i prezentaciji
napoju

faczy zasady estetyki z funkcjonalnoscig
oraz bezpieczenstwem

tworzy estetyczne, spojne i oryginalne
kompozycje dekoracyjne

wykazuje szczegdlng doktadnosé w
technikach latte art i dekorowania
proponuje wtasne standardy prezentacji
napojéw

inspiruje innych do dbania o jako$¢
wizualng serwisu

prezentuje ponadprogramowg wiedze o
trendach w dekorowaniu napojéw

Trendy, kreatywnos¢ oraz ewaluacja umiejetnosci barmanskich i baristycznych

Ocena dopuszczajaca

Ocena dostateczna

Ocena dobra

Ocena bardzo dobra

Ocena celujgca

zna pojecie trendu w barmanstwie i
kawiarstwie

wymienia przyktady napojéw modnych
lub nowoczesnych

wie, czym jest speciality coffee

zna znaczenie kreatywnosci w
przygotowywaniu napojow
uczestniczy w podsumowaniu
wykonanych ¢wiczen

opisuje wybrane trendy w
przygotowywaniu napojéw alkoholowych
i bezalkoholowych

wyjasnia podstawowe cechy speciality
coffee

z pomocg hauczyciela wskazuje mocne
i stabe strony wlasnego zadania
proponuje proste modyfikacje napoju
uczestniczy w ewaluacji umiejgtnosci
barmanskich i baristycznych

omawia aktualne kierunki rozwoju
barmanstwa i kawiarstwa

stosuje elementy kreatywnosci w
przygotowywaniu napojow i kaw
samodzielnie ocenia wykonanie zadania
wedtug kryteriow

przyjmuje informacje zwrotng i poprawia
sposéb pracy

prezentuje przygotowany napoj,
uzasadniajac wybor sktadnikow i
techniki

analizuje trendy i ocenia ich przydatnosc¢
w praktyce gastronomicznej

$wiadomie tgczy smak, wyglad, technike
i oczekiwania goscia

formutuje trafne wnioski po ewaluaciji
wiasnych umiejetnosci

proponuje dziatania doskonalgce
warsztat barmana i baristy

prezentuje napdj w sposéb
profesjonalny i przekonujacy

samodzielnie rozwija zainteresowania
barmansko-baristyczne poza
programem

tworzy oryginalne koncepcje napojow
zgodne z aktualnymi trendami
dokonuje pogtebionej samooceny i
pomaga innym w doskonaleniu
umiejetnosci

prezentuje wysokg kulture pracy,
kreatywnos$¢ i odpowiedzialno$é
zawodowg

wykonuje zadania rozszerzajgce
program nauczania

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

Zrédto: opracowanie wiasne

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 ¢éwiczen praktycznych;

nie wykonuje polecen, ¢wiczen oraz zadan praktycznych;

nie uczestniczy w pracy zespotowe;j;

nie prowadzi zeszytu przedmiotowego, dokumentaciji lub portfolio éwiczen.

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

2 (dopuszczajaca)

® o o 0o 0 0o (—(0 o 0 o o

3 (dostateczna) Uczen:

rozumie polecenia i instrukcje;

zapamietuje podstawowe wiadomosci i odtwarza je samodzielnie;

rozumie omawiane zagadnienia z zakresu pracy barmana i baristy;

samodzielnie i poprawnie wykonuje proste ¢wiczenia 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) Uczen:

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 napojéw;
formutuje wnioski po wykonanych éwiczeniach;

uczestniczy w dyskusjach, przedstawia wtasng opinie i uzywa argumentow;

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 spetnic kryteria jak na ocene dobrg oraz dodatkowo:
posiada bogate wiadomosci z zakresu wszystkich tresci nauczania;
wykazuje zainteresowanie dodatkowymi zrédtami informacji dotyczgcymi barmanstwa, baristyki i
obstugi goscia;
samodzielnie poszukuje informacji w réznych zrédtach oraz je selekcjonuje;
. tworczo rozwigzuje problemy pojawiajgce sie podczas ¢wiczen praktycznych;

. dba o wysokg estetyke, jakos$¢ i bezpieczenstwo wykonywanych zadan;

® o —|e o o 0o o 0 0 o o




. potrafi koordynowa¢ prace zespotu.

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

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

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

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

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

Zrodto: opracowanie wtasne



