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EFEKTY KSZTALCENIA NA POZIOMIE

BLOK TEMATY BLOKU TEMATYCZNEGO _ KRYTERIA OCENIANIA
TEMATYCZNY| WIEDZA UCZNIA UMIEJETNOSCI
UCZNIA
1. Mtynki do mielenia Uczen wie: Uczen potrafi: a) ocene celujacy otrzymuje uczen, ktory:
kawy o jakie o ustawi¢ mtynek |- opanowal peten zakres zagadnien okreslony
2. Miynki elektryczne do (czynnosci nalezy do kawy programem zaj¢¢ 100-90%
mielenia kawy o wykona¢, aby ustawi¢ e poprawnie - potr‘aﬁ zastqsowac’ Pgsiadanq Wiedzc; do
3. ) ’Us.taw1e.>me mtynka poprawnie mhynek postugiwaé sie ubijakiem [f0ZWiazywania zadan i problemow w
(grubos$¢ mielenia) o jaki wptyw  |do kawy praktyce,. S )
4. Obsluga sprzgtu ima grubo$é miclenia o poprawnic - samo_dzt_elme_t tworczo rozwija wlasne
miynka elektrycznego i kawy na parzenie kawy hwyczyscié sprzet po uzdolnienia, a jego wiedza jest
recznego — o jakie sg pakoficzonej pracy usystematyzowana,
> . Ustawienie miynka 1 glowne zasady obshugi |e korygowaé btedyj . ,
garzeme Ie(spresso . . kspresu cisnieniowego opetniane przy Ezéi;ene bardzo dobry otrzymuje uczen,
. onserwacja sprz¢ . . ; . :
(codzienna obstuga) . jak uzywaé przygotpwyyvqmg kawy w | opanowat pelen zakres zagadnien okreslony
7. Ekspres cisnieniowy - ubijaka o ckspresie cisnieniowym programem zaje¢ 89-80%
budowa, rodzaje, zasada ® Jakie sg . - potrafi zastosowac posiadang wiedze¢ do
> dziatania. podstawowe czynnosci rozwiazywania zadan i probleméw w
z 8. Sporzadzanie kawy za [PTZy czyszezeniu praktyce,
”ﬁ pomocg dripera ckspresu po - diagnozuje, samodzielnie planuje i
'E 9. Sporzadzanie kawy za [zakonczeniu pracy wykonuje okreslone zadania praktyczne i
g pomocg aeropresu. o jakie teoretyczne,
s 10. Zasady przygotowania [znaczenie majg
:é espresso [prawidlowo ustawione c) oceng dobry otrzymuje uczen, ktory:
5 11. Metody alternatywne  |parametry urzadzen - opanowat wickszo$¢ materiatu
& parzenia kawy - french press  [baristy programowego 70- 79% oraz umiejetnosci

praktycznego postugiwania si¢
wiadomo$ciami wedhug podanych mu
uprzednio wzorcow,

- samodzielnie rozwigzuje typowe zadania
praktyczne,

d) ocene dostateczny otrzymuje uczen,
ktory:

- opanowat wiadomosci i umiejetnosci na
poziomie podstawowym 69-60%,
formutuje wnioski i spostrzezenia wynikajace]
z analizy typowych zadan o $rednim stopniu
trudnosci,

- potrafi zastosowa¢ wiadomosci dla celow
praktycznych i teoretycznych z pomoca

nauczyciela.




e) ocene dopuszczajacy otrzymuje uczen,
ktory:

- posiada konieczne i niezbgdne wiadomosci
i umiejetnosci, stabo rozumie tresci
programowe, ale opanowat przynajmniej 50-
59 % wiadomosci 1 umiejgtnosci
okreslonych podstawa programowa i
przyjetymi normami,

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

- potrafi przy pomocy nauczyciela
rozwigzywaé problemy praktyczne o
najprostszym stopniu trudnosci.

f) ocene niedostateczny otrzymuje uczen, u
ktorego:

- wystepuje razagcy brak wiadomosci
programowych,

- wystgpuje catkowita nieumiejgtnosé
stosowania zdobytej wiedzy, a uczen nie jest
W stanie, nawet przy nauczyciela wykonaé
zadan o niewielkim elementarnym stopniu
trudnosci,

Spienianie mleka

12. Rodzaje mleka
wykorzystywanego w baristyce
13. Temperatura mleka
przed ubijaniem

14. Zawartos¢ thuszczu w
mleku dla baristy

15. Spienianie mleka -
dobor mleka, etapy i zasady
spieniania mleka

16. Ubijanie i przelanie
ubitego mleka do filizanki
(technika)

17. Serwis przygotowane;j
kawy

18. Latte art - zdobienie
kawy.

Uczen wie:
U jakie rodzaje
mleka wykorzystywane
sa w baristyce
° jaka
temperature i jaka
zawartos¢ ttuszczu
[powinno mie¢ mleko,
aby mozna bylo spienié¢
je dysza z goraca parg i
luzyska¢ pozadany efekt

w jaki sposob

nalezy pieni¢ mleko,
aby nadawato si¢ do
lkaw cappuccino, latte

1tp.

Uczen potrafi:

° spienia¢ mleko
o przela¢ mleko z
lkubka baristy do filizanki
° oceni¢

prawidlowos¢ spienienia
mleka

o doprowadzi¢
stanowisko pracy do
porzadku

) oceng celujacy otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat peten zakres zagadnien okreslony
programem zaj¢¢ 100-90%

- potrafi zastosowac posiadang wiedze do
rozwiazywania zadan i probleméw w
praktyce,

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

b) oceng bardzo dobry otrzymuje uczen,
ktory:

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

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

praktyce,




19.

Zasady spieniania

mleka do latte art.

20.

Wzory latte art

o jak
profesjonalnie przelaé
ubite mleko do filizanki
o jak zgodnie ze
Ils(tandardami podac

awe¢ konsumentowi
U jakie
znaczenie maja
prawidtowo ustawione
lparametry urzadzen
baristy
o jakie bledy
imozna popehnié¢ przy
Iprzygotowywaniu
spieniania mleka

- diagnozuje, samodzielnie planuje i
wykonuje okre$lone zadania praktyczne i
teoretyczne,

c) oceng dobry otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat wickszo$¢ materiatu
programowego 70- 79% oraz umiejg¢tnosci
praktycznego postugiwania si¢
wiadomosciami wedtug podanych mu
uprzednio wzorcow,

- samodzielnie rozwigzuje typowe zadania
praktyczne,

d) oceng dostateczny otrzymuje uczen,
ktory:

- opanowat wiadomosci i umiejgtnosci na
poziomie podstawowym 69-60%6,
formutuje wnioski i spostrzezenia wynikajace]
z analizy typowych zadan o $rednim stopniu
trudnosci,

- potrafi zastosowac wiadomosci dla celow
praktycznych i teoretycznych z pomoca
nauczyciela.

e) ocene dopuszczajacy otrzymuje uczen,
ktory:

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

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

- potrafi przy pomocy nauczyciela
rozwigzywacé problemy praktyczne o
najprostszym stopniu trudnosci.

f) ocene niedostateczny otrzymuje uczen, u
ktorego:
- wystepuje razacy brak wiadomosci

programowych,




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

Sporzadzanie napojow na bazie kawy

21. Rodzaje kaw na bazie
ekspresso

22. Napoje na bazie
espresso - espresso macchiato,
23. Napoje na bazie
espresso - cappucino,

24. Napoje na bazie
espresso — latte

25. Napoje na bazie
espresso - latte macchiato.
26. Napoje na bazie
espresso - kawa americano.
27. Napoje na bazie
espresso - po irlandzku.

28. Napoje na bazie
espresso - caffe frappe

29. Napoje na bazie
espresso — ristretto

30. Napoje na bazie
espresso — doppio

31. Napoje na bazie
espresso - corretto

32. Napoje na bazie
espresso - lungo

33. Napoje na bazie
espresso - mocha

34. Napoje na bazie
espresso — romano

35. Napoje na bazie
espresso - flat white

36. Cupping - definicja,
zasady, rodzaje, zastosowanie.
37. Metody alternatywne
parzenia kawy - definicja,
ogolna charakterystyka.

Uczen wie:
o jak poprawnie
zaparzy¢ poszczegdlne
rodzaje kaw
o jakie rodzaje
Ikaw serwuje si¢ na
Swiecie
o jaki wptyw na
|kawa na organizm
cztowieka

Uczen potrafi:

° rozpoznac i
oceni¢ kazdy rodzaj kawy
U dobraé

lodpowiednig porcelang lub

szklo do poszczegodlnych
rodzajow napojow
kawowych

a) ocene celujacy otrzymuje uczen, ktory:

- opanowat peten zakres zagadnien okreslony
programem zaje¢ 100-90%

- potrafi zastosowac posiadang wiedze¢ do
rozwigzywania zadan i problemow w
praktyce,

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

b) ocene bardzo dobry otrzymuje uczen,
ktory:

- opanowat peten zakres zagadnien okre$lony
programem zaje¢ 89-80%

- potrafi zastosowac posiadang wiedze¢ do
rozwiagzywania zadan i probleméw w
praktyce,

- diagnozuje, samodzielnie planuje i
wykonuje okreslone zadania praktyczne i
teoretyczne,

c) oceng dobry otrzymuje uczen, ktory:

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

- samodzielnie rozwigzuje typowe zadania
praktyczne,

d) ocene dostateczny otrzymuje uczen,
ktory:

- opanowat wiadomosci i umiejetnosci na
poziomie podstawowym 69-60%,
formutuje wnioski i spostrzezenia wynikajace
z analizy typowych zadan o $rednim stopniu

trudnosci,




- potrafi zastosowac wiadomosci dla celow
praktycznych i teoretycznych z pomoca
nauczyciela.

e) oceng dopuszczajacy otrzymuje uczen,
ktory:

- posiada konieczne i niezbgedne wiadomosci
i umiejetnoscei, stabo rozumie tresci
programowe, ale opanowat przynajmniej 50-
59 % wiadomosci i umiejgtnosci
okreslonych podstawg programowg i
przyjetymi normami,

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

- potrafi przy pomocy nauczyciela
rozwigzywac problemy praktyczne o
najprostszym stopniu trudnosci.

f) oceng niedostateczny otrzymuje uczen, u
ktorego:

- wystepuje razacy brak wiadomosci
programowych,

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




