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EFEKTY KSZTALCENIA NA

POZIOMIE BLOKU
BLOK TEMATYCZNEGO
TEMATYCZNY TEMATY , KRYTERIA OCENIANIA
WIEDZA UMIEJETNOSCI
UCZNIA UCZNIA
1. Chharagterli/styka i przygotowanie « Wie co to jest ° fg)ct;gtfh ?yzytaé i)téorcY§n¢ celujacy otrzymuje uczen,
short drinks miksologia - : iefl
i i barmanskie - opanowat pelen zakres zagadnien
2 E):Zrzljgﬁrk)ftyka I przygotowanie * W_ie Jakie sg e Potrafi okreslony programem zajg¢ 100-90%
3. Charakterystyka i przygotowanie miary br?\rowe odmierzy¢ - potrafi zastosowaé posiadang wiedze
' soft drinks * Wie jakie sg potrzebng ilo§¢ | do rozwigzywania zadan i problemow w
. . rodzaje napojow sktadnika za praktyce,
4 Charakt_erystyKa | przygotowanie mieszanych m - samodzielnie i twérczo rozwija
party drinks, diet drinks i coffe ; pomoca S . .
drinks ZIKOTEI?]W?/Ch ! h Jaggera, tyzki wtasne uzdolnienia, a jego wiedza jest
: ezalkoholowyc Askie]
5. Gorace napoje bezalkoholowe na « Wie jakie squ l;al;m?nsklej usystematyzowana,
. . . otrati
6 g?ﬁwl?leh?l;t:){gj{z bezalkoholowe na zasady tworzenia zastosowaé w | b) ocene bardzo dobry otrzymuje
" bazie herbaty kompozycji praktyce miary | uczef, ktéry:

Miksologia 7. Gorgce napoje bezalkoholowe na wiasnych umowne; dash, | - opanowal pelen zakres zagadnicn
harakt ’t Ka i bazie kawy ¢ Wie jakie sa slash, squit okreslony programem zaje¢¢ 89-80%
charakterys -Y,a ! 8. Zimne napoje bezalkoholowe na rodzaje szkta e Potrafi - potrafi zastosowac¢ posiadang wiedze
podziat napojow ' ; stosowanego W rzveotowad do rozwigzywania zadafi i probleméw w

mieszanych bazie kawy . miksologii pve praktyce
9. Napoje mleczne (mleko stodkie, napoje '

mleczne napoje fermentowane)

10. Zasady tworzenia kompozycji
wlasnych

11. Szkto stosowane w miksologii
zaleznie od rodzaju napoju

12. Przygotowanie i ekspedycja bowls-
Bowl z czerwonej pomaranczy

13. Przygotowanie i ekspedycja drinka
bezalkoholowego

14. Rodzaje i cel uzycia lodu

15. Przyprawy korzenne stosowane w
miksologii; cynamon, anyz, gatka
muszkatotowa, gozdziki, imbir

16. Swieze ziota stosowane w
miksologii

Olejki aromatyczne i sosy

o Wie jakie sa
rodzaje lodu

o Wie jakie dodatki
smakowe mozna
stosowac przy
sporzadzaniu
napojow

o Wie jaka jest
kolejnos¢
czynnosci
przygotowania
napoju
mieszanego
wedhug podanej
ingrediencji

bezalkoholowe
na bazie kawy,
herbaty

e Potrafi
przygotowac i
wyekspediowaé
drinka
bezalkoholowe
go

o Potrafi
stosowac rozne
techniki
sporzadzania
drinkow

e Potrafi
stosowac si¢ do
kolejnosci
czynnosci przy
sporzadzaniu
drinka

o Potrafi
zastosowac
formute
miarowa,
czastkowq i
proporcjonalna
podczas
sporzadzania
napoju

o Potrafi
korygowaé
bledy
popehiane przy
przygotowywan
iu drinka

e Potrafi
wlasciwie
obstugiwaé
shaker

Potrafi udekorowac

drinka

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

¢) ocene¢ dobry otrzymuje uczen, ktory:
- opanowat wiekszo$¢ materialu
programowego 70- 79% oraz
umiejg¢tnosci praktycznego
postugiwania si¢ wiadomosciami
wedhuig podanych mu uprzednio
WZOrcow,

- samodzielnie rozwigzuje typowe
zadania praktyczne,

d) oceng dostateczny otrzymuje uczen,
ktory:

- opanowal wiadomosci i umiejgtnosci
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 niezb¢dne
wiadomosci 1 umiejgtnosci, stabo
rozumie tre$ci programowe, ale
opanowat przynajmniej 50-59 %
wiadomosci 1 umiejg¢tnosci okreslonych
podstawa programowa 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.




wykorzystujac
$wieze ziota

1. Proces produkcji alkoholu | e Wie naczym Potrafi
etylowego polega proces rozpoznac i
2.  Wplyw alkoholu na zdrowie produkcji scharakteryzow
czlowieka alkoholu i jaki a¢ podstawowe
3. Napoje alkoholowe jest jego wplyw rodzaje wodek-
wysokoprocentowe na zdrowie wedhug etykiet
4. Miksologia molekularna cztowieka Potrafi dobra¢
5. Asortyment baru- wermuty e Wie jakie sg odpowiednie
6. Podzial i charakterystyka wodek rodzaje szkto do
7. Asortyment baru- wodki naturalne alkoholu serwowanego
zbozowe, np. whisky& whiskey e Wie co to jest napoju
8. Asortyment baru- wodki naturalne miksologia
owocowe, np. brandy,Armagnac, molekularna
: oy cognac e Wie jaki jest
:ﬁiﬁjgﬁp?how 9. Asortyment baru- wodki podstawowy
b gatunkowe- gin, tequila, rum asortyment
10. Asortyment baru- wodki gorzkie wodek,
11. Asortyment baru- likiery likierow
12. Asortyment baru- wina i wina o Wie jakie sa
musujgce rodzaje win i
13. Asortyment baru- syropy win
musujacych
o Wie jakie
syropy
najczesciej
wykorzystuje
si¢ do
sporzadzania
napojow
1. Garnirowanie- wprowadzenie do ¢ Wie, jakie sg Potrafi pokroi¢
zaje¢; zasady dekorowania zasady dobierania owoce do
2. Rodzaje owocow stosowanych do dekoracji do dekorowanego
garnirowania koktajli. drinka drinka
3. Dekorowanie napojow-crusta o Wie jakie owoce Potrafi
Garnirowanie W Dekorowanie  napojow- — owoce najczesciej udekorowac
° ‘ egzotyczne wykorzystuje si¢ drinka poprzez
miksologi W garnirowaniu wykonanie
o Wie jak nalezy crusty
kroi¢ owoce do Potrafi
dekorowania zaproponowac
dekoracj¢ do
przyktadowego
drinka
1. Definicja wina o Wie jakie sg typy Potrafi dobraé¢
2. Typy winogron winogron temperature do
3. Winifikacja e Wie naczym podawanego
4. Kilasyfikacja win w Unii polega proces wina
Europejskiej wiwifikacji wina Potrafi dobraé¢
5. Podziat win wg koloru biatego, wiasciwe szkto
6. Podzial win wg zawarto$ci cukru czerwonego, do
_ _ 7. Podzial win wg zawartosci CO2 rozowego, podawanego
Wino-typologia, 8. Klasyfikacja jakosciowa win szampana wina
podawanie 9. Wina gronowe wzmocnione i e Wie jak powstaja Potrafi ocenié
aromatyzowane, wina jako$¢ wina
10. Podstawowe zasady podawania wzmochione,
win, zakresy temperatur aromatyzowane,
Dobor szkta 1 temperatury do wysycone CO2
podawanego wina  Wie jakie sa
wyznaczniki

jakosci wina

* Wie jakie sa
zasady
serwowania win

f) ocene niedostateczny otrzymuje
uczen, u ktorego:

- wystepuje razacy brak wiadomosci
programowych,

- wystepuje catkowita nieumiejgtnosé
stosowania zdobytej wiedzy, a uczen nie
jest w stanie, nawet przy nauczyciela
wykona¢ zadan o niewielkim
elementarnym stopniu trudnosci,




o Wie w jakich
kieliszkach i w
jakiej
temperaturze
podaje si¢ wino
biale, czerwone,
szampana, porto,
malaga, madera,
sherry




