Zespot Szkoét Ekonomicznych w Kielcach
Wymagania edukacyjne z uwzglednieniem efektéw ksztatcenia i kryteriow weryfikacji

niezbedne do uzyskania poszczegoélnych srédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych
(ksztatcenie zawodowe)
Specjalizacja barmansko-baristyczna - klasa V technikum (150 godz.)
Wymagania opracowano jako rozszerzenie i pogtebienie materiatu realizowanego w poprzednich latach nauki. Obejmujg utrwalanie oraz rozwijanie zagadnien z zakresu organizacji pracy,
bezpieczenstwa, obstugi gosci, towaroznawstwa, technik barmanskich, kawiarstwa, estetyki serwowania, trendéw oraz samodzielnego projektu zawodowego. Wymagania na ocene wyzszg
obejmujg rowniez wymagania na oceny nizsze.

Organizacja pracy, BHP, jakos¢ i odpowiedzialno$¢ zawodowa

Ocena dopuszczajaca Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
* zna regulamin pracowni i podstawowe * wyjasnia zasady bezpiecznej organizaciji * samodzielnie organizuje stanowisko pracy « analizuje ryzyko zawodowe i dobiera * opracowuje propozycje usprawnienia
zasady BHP w pracy barmana i baristy stanowiska pracy zgodnie z zasadami BHP, higieny i sposoby jego ograniczania w konkretnych organizacji pracy, bezpieczenstwa i
* wymienia podstawowe zasady higieny * opisuje znaczenie ergonomii, kolejnosci ergonomii sytuacjach procedur jako$ciowych
osobistej i produkcyjnej czynnosci i utrzymania porzadku « stosuje procedury jako$ciowe podczas * samodzielnie rozwigzuje typowe problemy « samodzielnie instruuje innych uczniéw w
* rozpoznaje zagrozenia zwigzane z praca z » stosuje podstawowe procedury sanitarne i planowania i wykonywania zadan organizacyjne wystepujace podczas pracy zakresie BHP, higieny i ergonomii
urzadzeniami, gorgcymi ptynami i szktem jakosciowe pod kontrolg nauczyciela praktycznych w barze i kawiarni « przewiduje skutki bledéw organizacyjnych,
* zna pojecia standardu, procedury, jakosci i * wskazuje skutki nieprzestrzegania zasad « kontroluje czysto$¢ sprzetu, szkia, blatéw * ocenia poprawnos¢ przygotowania sanitarnych i obstugowych
odpowiedzialno$ci zawodowej BHP oraz procedur lokalu oraz stan surowcow przed rozpoczeciem stanowiska i jako$¢ wykonania zadania « wykazuje ponadprogramowg $wiadomos$é
» wskazuje, ze praca w barze wymaga * rozpoznaje sytuacje wymagajace pracy wedtug ustalonych kryteriow odpowiedzialno$ci zawodowej barmana i
czystosci, porzadku i kontroli surowcow zgtoszenia nauczycielowi lub * planuje kolejno$¢ czynnosci z * uzasadnia znaczenie procedur, baristy
* z pomoca hauczyciela wykonuje proste przetozonemu uwzglednieniem czasu, bezpieczenstwa i standardow i kultury pracy w gastronomii « dba o wzorcowy poziom czystosci,
czynnosci przygotowawcze i porzadkowe * prowadzi proste czynnos$ci kontrolne jakosci obstugi * reaguje na nieprawidtowosci zwigzane z porzadku, kultury pracy i jako$ci obstugi
dotyczace stanowiska i uzywanych * przestrzega zasad odpowiedzialnej higiena, bezpieczenstwem i obstugg « podejmuje dodatkowe zadania zwigzane z
produktéow sprzedazy i podawania alkoholu goscia doskonaleniem standardéw pracy w
* wyjasnia wptyw organizacji pracy na * lgczy wymagania jakosciowe z efektywng pracowni
bezpieczenstwo goscia i wizerunek lokalu organizacjg pracy zespotu

Towaroznawstwo, surowce, magazynowanie, sprzet i wyposazenie

Ocena dopuszczajaca Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
* wymienia podstawowe grupy napojow « charakteryzuje podstawowe surowce » samodzielnie dobiera surowce, sprzet, « analizuje wtasciwosci surowcow i dobiera » wykazuje pogtebiong wiedze o surowcach,
alkoholowych, bezalkoholowych i kaw wykorzystywane w barze i kawiarni szklo i narzgdzia do okreslonego zadania je do zamierzonego efektu smakowego kawie, napojach i wyposazeniu lokalu
* zna podstawowe rodzaje kawy oraz * opisuje przeznaczenie podstawowego » kontroluje stan towaru, opakowania, daty oraz wizualnego « proponuje niestandardowe, ale
pojecia arabica, robusta i mieszanka sprzetu barmanskiego i baristycznego przydatnosci i warunki przechowywania + uzasadnia dobdr szkta, narzedzi, urzadzen uzasadnione potgczenia smakowe i dobor
* rozpoznaje wybrane dodatki do napojow: * dobiera z pomoca nauczyciela szkto, « stosuje zasade pierwsze weszlo - pierwsze i dodatkéw do konkretnego napoju dodatkéw
owoce, syropy, przyprawy i dekoracje filizanki i narzedzia do prostych napojow wyszlo podczas organizacji zapasow * ocenia ryzyko uzycia produktu o niepewnej « opracowuje usprawnienia dotyczace
* wymienia podstawowe urzadzenia, szkfo i * wyjasnia znaczenie dat przydatnosci, * poréwnuje wybrane napoje i kawy pod jakosci lub niewtasciwie przechowywanego kontroli surowcéw, zapaséw i sprzetu
narzedzia barmansko-baristyczne warunkéw magazynowania i rotacji wzgledem zastosowania, smaku i sposobu * proponuje dziatania korygujace w « samodzielnie instruuje innych w zakresie
* zna podstawowe zasady przyjmowania i zapasow serwowania przypadku btedéw magazynowych lub doboru i bezpiecznej obstugi wyposazenia
przechowywania towaréow * rozréznia podstawowe sktadniki gtéwne i * postuguje si¢ terminologig towaroznawczg sprzetowych » wykorzystuje wiedze towaroznawczg w
* rozpoznaje produkty nieprzydatne do dodatkowe napojéw mieszanych w opisie sktadnikdw i napojow « interpretuje informacje z etykiet i opakowan zadaniach tworczych i problemowych
uzycia lub wymagajace kontroli » wskazuje wptyw jakosci surowcow na » czysci, porzadkuje i zabezpiecza sprzet po w konteks$cie pracy gastronomicznej « prezentuje wysokg $wiadomosc jakosci,
smak, aromat i bezpieczenstwo napoju wykonaniu zadania * wyjasnia wptyw gospodarki magazynowe;j pochodzenia surowcow i kultury pracy z
na koszty, jako$c¢ i bezpieczenstwo produktem
serwisu
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Ocena dopuszczajaca

* zna podstawowe zasady kultury osobistej i
etykiety w obstudze goscia

* wymienia osoby wspotpracujace z
barmanem i barista w lokalu
gastronomicznym

* zna podstawowe zwroty grzecznosciowe
uzywane w kontakcie z klientem

* wie, ze dobdr napoju powinien
uwzglednia¢ potrzeby i preferencje goscia

* rozpoznaje sytuacje wymagajace pomocy
nauczyciela, kierownika lub innego
pracownika

* uczestniczy w prostych scenkach
obstugowych z pomocg nauczyciela

Ocena dopuszczajaca

* zna pojecie receptury, proporcji i kolejnosci
czynnosci podczas przygotowania napoju

* wymienia techniki shakerowania,
blendowania i przygotowywania napojow
niemieszanych

* rozpoznaje przyktady klasycznych koktajli
alkoholowych i bezalkoholowych

* zna wybrane receptury napojow typu Virgin
oraz przyktady koktajli autorskich

* wymienia podstawowe dodatki dekoracyjne
do koktajli

* z pomocg hauczyciela wykonuje proste
elementy zadania praktycznego

Ocena dopuszczajaca

* zna podstawowe metody parzenia kawy:
ekspres cisnieniowy, przelewowy i metody
alternatywne

* wymienia aeropress, chemex i drip jako
przyktady metod alternatywnych

* rozpoznaje espresso, cappuccino, latte,
kawy mrozone i deserowe

* zna podstawowe elementy ekspresu
kolbowego i mtynka do kawy

* wie, ze jako$¢ kawy zalezy od surowca,
mielenia, czasu i temperatury

* rozpoznaje podstawowe elementy
dekorowania kaw mlecznych

Profesjonalna obstuga gosci, komunikacja i sprzedaz doradcza

Ocena dostateczna

* opisuje zasady komunikacji w zespole i
przekazywania informacji w barze

* wyjasnia podstawowe zasady obstugi
goscia przy wyborze dan, napojéw i kaw

« wskazuje znaczenie atmosfery lokalu i
postawy barmana lub baristy

+» odpowiada na proste pytania goscia
dotyczace sktadnikéw i sposobu podania

» wykonuje podstawowe czynnosci
obstugowe zgodnie z instrukcjg

* rozréznia komunikacje uprzejma, rzeczowg
i nieprofesjonalng

Ocena dostateczna

+ odczytuje prostg recepture i przygotowuje
napdj zgodnie z instrukcjg

* opisuje zastosowanie shakera, blendera,
mieszadet i techniki budowania napoju

» wskazuje réznice miedzy napojem
mieszanym, niemieszanym,
bezalkoholowym i alkoholowym

* dobiera z pomoca nauczyciela sktadniki,
szkto i dekoracje do prostego koktajlu

* wyjasnia zasady odpowiedzialnego
przygotowania i podawania napojow
alkoholowych

* ocenia napdj wedtug podstawowych
kryteriow: wyglad, temperatura, zgodnosc¢
z recepturg

Ocena dostateczna

* opisuje réznice miedzy wybranymi
metodami parzenia kawy

* z pomoca nauczyciela przygotowuje prosty
napoj kawowy wedtug instrukcji

* wyjasnia ogolne zasady pracy z
ekspresem, mtynkiem i mlekiem

» wskazuje podstawowe sktadniki kaw
mrozonych i deserowych

* wyjasnia znaczenie czystosci sprzetu i
naczyn w kawiarstwie

» wykonuje proste elementy dekoracji kawy
mlecznej z pomoca nauczyciela

Ocena dobra

» komunikuje sig z gosciem i zespotem w
sposéb jasny, uprzejmy i zawodowy

« udziela informacji o napojach, kawach,
dodatkach i prostych mozliwosciach
modyfikacji

» dobiera propozycje napoju do typowych
preferencji goscia

» wspotpracuje z kelnerami, kuchnig i
kierownikiem podczas realizaciji
zamoéwienia

» stosuje zasady odpowiedzialnej obstugi w
sytuacjach zwigzanych z alkoholem

* prowadzi prostg sprzedaz doradczg bez
naruszania zasad etyki

Zaawansowane techniki barmanskie, receptury i kompozycje napojéw

Ocena dobra

* samodzielnie przygotowuje wybrane
napoje alkoholowe i bezalkoholowe
wedtug receptur

« stosuje odpowiednig technike
przygotowania napoju: shakerowanie,
blendowanie, mieszanie lub budowanie

» odmierza sktadniki z zachowaniem
proporcji, estetyki i zasad higieny

* dobiera szkto, dodatki i sposéb podania do
charakteru napoju

* przygotowuje smoothie, koktajl
bezalkoholowy lub prosty koktajl autorski
wedtug zatozen

* ocenia zgodno$¢ wykonania napoju z
recepturg oraz potrzebami goscia

Zaawansowane kawiarstwo, metody parzenia, napoje kawowe i latte art

Ocena dobra

» samodzielnie przygotowuje wybrane
napoje kawowe wedtug instrukcji i
standardu

» stosuje podstawowe parametry parzenia w
ekspresie cisnieniowym lub metodach
alternatywnych

+ dobiera metode parzenia do oczekiwanego
charakteru naparu i potrzeb goscia

* przygotowuje proste kawy mrozone,
deserowe oraz napoje mleczne

* ocenia podstawowe cechy naparu: smak,
aromat, wyglad, temperature i teksture
mleka

» wykonuje proste elementy latte art lub
dekoracji z zachowaniem zasad higieny

Ocena bardzo dobra

* analizuje potrzeby goscia i proponuje
rozwigzania dopasowane do sytuac;ji
obstugowej

* rozwigzuje typowe problemy
komunikacyjne w zespole i w kontakcie z
klientem

* uzasadnia znaczenie kultury stowa,
wygladu i postawy w budowaniu
doswiadczenia goscia

* reaguje profesjonalnie na uwagi,
nieporozumienia i nietypowe prosby gosci

« stosuje argumentacje dotyczacg smaku,
sktadnikow, techniki i sposobu podania
napoju

« ocenia wptyw komunikacji na tempo pracy,
jakos$¢ obstugi i wizerunek lokalu

Ocena bardzo dobra

« analizuje recepture i przewiduje wptyw
zmian proporcji na smak, aromat i wyglad
napoju

» modyfikuje napdj w sposéb swiadomy,
uzasadniony i zgodny z zasadami
technologicznymi

* koryguje typowe btedy wykonania, takie jak
niewtasciwa temperatura, proporcja lub
dekoracja

* poréwnuje wersje alkoholowe i
bezalkoholowe wybranych koktajli

« uzasadnia dobor skfadnikéw, techniki,
szkta i dekoracji do koncepcji napoju

* prezentuje napdj, omawiajgc jego sktad,
charakter i przeznaczenie dla okreslonego
goscia

Ocena bardzo dobra

* analizuje wptyw stopnia mielenia, dozy,
czasu, temperatury i proporcji na jako$¢
kawy

* poréwnuje efekty uzyskane réznymi
metodami parzenia i uzasadnia dobor
metody

» samodzielnie koryguje typowe btedy w
przygotowaniu espresso, mleka i napojow
kawowych

* lgczy smak, estetyke, teksture i
temperature w profesjonalnym serwowaniu
kawy

* wyjasnia znaczenie trendéw speciality
coffee w pracy baristy

* ocenia kawe i napdj kawowy wedtug
kryteriow jakosciowych oraz

Ocena celujgca

« prezentuje wzorcowa kulture obstugi i
komunikacji zawodowej

* samodzielnie prowadzi rozmowe z
wymagajgcym gosciem w scenariuszu
problemowym

« tworzy propozycje sprzedazy doradczej
oparte na potrzebach klienta i zasadach
etyki

« inspiruje innych do poprawy wspétpracy
zespotowe;j i jakosci obstugi

« wykazuje ponadprogramowg wiedze o
budowaniu relacji z gosciem w gastronomii

« podejmuje dodatkowe zadania rozwijajace
kompetencje komunikacyjne i obstugowe

Ocena celujaca

« tworzy dopracowane autorskie kompozycje
napojéw o spéjnym smaku, wygladzie i
sposobie podania

« wykazuje ponadprogramowg znajomosé
klasycznych receptur i wspotczesnych
trendéw barmanskich

« opracowuje profesjonalne warianty
bezalkoholowe klasycznych drinkéw

« wykonuje zadania z wysokg precyzja,
estetyka i odpowiedzialnos$cig zawodowg

« przedstawia koncepcje napoju i broni jej w
oparciu 0 argumenty technologiczne oraz
sensoryczne

« inspiruje innych do kreatywnego, ale
bezpiecznego i etycznego
przygotowywania napojow

Ocena celujagca

« wykazuje pogtebiong wiedze o
kawiarstwie, metodach alternatywnych i
speciality coffee

« przygotowuje kawe z wysokg precyzjg i
$wiadoma kontrolg parametrow

« tworzy autorskie warianty napojow
kawowych, mrozonych i deserowych

« wykonuje staranne dekoracje kaw
mlecznych i proponuje wiasne rozwigzania
estetyczne

« samodzielnie analizuje jako$¢ kawy oraz
proponuje usprawnienia procesu parzenia

« dzieli sie dodatkowg wiedzg i wspiera
innych uczniéw w doskonaleniu
umiejetnosci baristycznych
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Ocena dopuszczajaca Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca

sensorycznych
Projekt zawodowy, trendy, kreatywnos¢ i ewaluacja umiejetnosci
Ocena dopuszczajaca Ocena dostateczna Ocena dobra Ocena bardzo dobra Ocena celujaca
* zna pojecie trendu w barmanstwie i * opisuje wybrane trendy w » omawia kierunki rozwoju barmanstwa i « analizuje trendy i ocenia ich przydatnos$¢ w « tworzy oryginalne koncepcje napojéw i kaw
kawiarstwie przygotowywaniu napojoéw alkoholowych, kawiarstwa oraz ich praktyczne realiach lokalu gastronomicznego zgodne z aktualnymi trendami oraz
* wymienia przyktady nowoczesnych bezalkoholowych i kaw zastosowanie « $wiadomie tgczy smak, wyglad, technike, zasadami profesjonalnego serwisu
napojoéw i aktualnych kierunkow w * proponuje proste modyfikacje napoju z » samodzielnie planuje i wykonuje zadanie koszt, czas wykonania i oczekiwania « samodzielnie rozwija zainteresowania
gastronomii pomoca nauczyciela projektowe obejmujgce napgj, kawe lub goscia barmansko-baristyczne poza programem
* wie, ze kreatywnos$¢ powinna tgczyc¢ sie z * wyjasnia znaczenie estetyki, nazwy, zestaw serwisowy * opracowuje spojng koncepcje napoju lub zajec
zasadami technologii, bezpieczenstwa i receptury i Sposobu prezentacji napoju « stosuje elementy kreatywnosci przy mini-oferty barmansko-baristycznej « dokonuje pogtebionej samooceny i
estetyki * uczestniczy w ewaluacji umiejetnosci zachowaniu zasad technologicznych, « formutuje trafne wnioski po ewaluacji pomaga innym w doskonaleniu
* uczestniczy w podsumowaniu wykonanych barmanskich i baristycznych higienicznych i obstugowych wiasnych umiejetnosci i pracy zespotu umiejetnosci
éwiczen * przyjmuje informacje zwrotng i wprowadza * dokonuje samooceny pracy wedtug * proponuje dziatania doskonalgce warsztat « prezentuje wysoka kulture pracy,
* z pomoca hauczyciela wskazuje mocne i podstawowe poprawki kryteriow jakosci, smaku, wygladu i barmana i baristy kreatywnos$¢, odpowiedzialno$¢ i
stabe strony witasnej pracy * prezentuje proste efekty pracy organizacji * prezentuje projekt zawodowy w spos6b $wiadomos¢ jakosci
* wykonuje proste zadania projektowe indywidualnej lub zespotowej * prezentuje przygotowany napgj, uporzadkowany, przekonujacy i zgodny z « realizuje dodatkowe zadania rozszerzajgce
zgodnie z instrukcjg uzasadniajgc wybor sktadnikow, techniki i kulturg zawodowg materiat z poprzednich lat
dekoracji « przygotowuje projekt na poziomie
» wspotpracuje w zespole podczas realizacji wyrézniajgcym sie samodzielnoscia,
ztozonego zadania praktycznego estetyka i uzasadnieniem zawodowym

Wymagania na oceng¢ wyzsza obejmujg réwniez wymagania na oceny nizsze.

Tab. Kryteria oceniania ze specjalizacji barmansko-baristycznej 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 wiashe

Tabela. Opisowe kryteria oceniania w ramach obowigzkowych zajeé edukacyjnych ze specjalizacji barmansko-baristycznej
Ocena Kryteria

1 (niedostateczna) Uczen:
* nie rozumie polecen nauczyciela;
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Ocena Kryteria

* nie zapamietuje podstawowych poje¢ i wiadomosci;
» odrzuca pomoc nauczyciela i kolegdéw w trakcie zaje¢;
» nie wykonuje polecen, ¢wiczen i zadan praktycznych;
* nie uczestniczy w wykonywaniu zadan w zespole;
* nie prowadzi zeszytu przedmiotowego i portfolio.

2 (dopuszczajgca) Uczen:

* czesciowo rozumie polecenia nauczyciela;
» zapamigtuje podstawowe wiadomosci i potrafi je odtworzy¢ z pomoca nauczyciela;
* rozpoznaje podstawowe pojecia, sprzet, surowce i techniki barmansko-baristyczne;
» wykonuje z pomoca nauczyciela proste polecenia, ¢wiczenia i zadania praktyczne;
« uczestniczy w wykonywaniu zadan w zespole;
* prowadzi zeszyt przedmiotowy i portfolio.

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 ¢wiczenia oraz zadania praktyczne;
* umie zastosowac zdobyte umiejetnosci w typowych sytuacjach zawodowych;
« aktywnie uczestniczy w wykonywaniu zadan w zespole;
« systematycznie prowadzi zeszyt przedmiotowy i portfolio.
4 (dobra) Uczen:

« rozumie polecenia i instrukcje;
* zna omawiane na lekcjach zagadnienia i prezentuje je w sposéb logiczny i spojny;
* wyjasnia innym osobom podstawowe zasady organizacji pracy, przygotowania napojow i obstugi gosci;
« potrafi formutowa¢ wnioski dotyczgce jakosci, smaku, estetyki i bezpieczenstwa pracy;
« uczestniczy w dyskusjach, przedstawia wtasng opinie i uzywa argumentéw;
« aktywnie uczestniczy w lekcjach;
« poprawnie i sprawnie wykonuje éwiczenia i zadania praktyczne;
* prébuje zastosowac¢ zdobyte umiejetnosci w bardziej ztozonych sytuacjach zawodowych;
« systematycznie i starannie prowadzi zeszyt przedmiotowy i portfolio.
5 (bardzo dobra) Uczen:

« spefnia kryteria jak na oceng dobrg oraz dodatkowo:
» posiada bogate wiadomosci z zakresu wszystkich tresci nauczania;
» wykazuje zainteresowanie dodatkowymi zrédtami informacji dotyczagcymi barmanstwa, kawiarstwa, obstugi gosci i gastronomii;
» samodzielnie poszukuje informacji w ré6znych zrodtach oraz je selekcjonuje;
* w sposob twérczy probuje rozwigzywac problemy technologiczne, organizacyjne i obstugowe;
» koordynuje prace zespotu podczas zadan praktycznych.
6 (celujaca) Uczen:

« spetnia kryteria jak na ocene bardzo dobrg oraz dodatkowo:
» zdobywa dodatkowg wiedze z zakresu omawianych zagadnien i przekazuje jg innym uczniom;
» podejmuje sie indywidualnie lub w zespole wykonania dodatkowych zadan rozszerzajacych program nauczania;
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Ocena Kryteria

« realizuje zadania praktyczne na poziomie wyrdzniajacym sie samodzielnoscia, estetyka, kulturg pracy i uzasadnieniem zawodowym.
Zrédto: opracowanie wtasne
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