Zesp6l Szkot Nr 2 im Jedrzeja Sniadeckiego w Szczytnie
Nazwa przedmiotu: Podstawy miksologii
Klasa: 111 Kelner Branzowa Szkota I Stopnia
Rok szkolny: 2026/2027
Nauczyciel: Monika Gajownik

Material nauczania- Podstawy miksologii

—

okresla predyspozycje, wymagania i umiejetnosci niezbgdne do wykonywania zadan barmana
2. planuje prace barmana:

a) urzadza miejsce pracy barmana

b) obstuguje urzadzenia barmanskie

¢) postuguje si¢ sprzgtem barmanskim

rozroznia sktadniki napojow mieszanych

planuje sporzadzanie napojow mieszanych

sporzadza napoje mieszane

sporzadza napoje mieszane
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Uczen:

opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje barmana
opisuje zadania barmana
wskazuje zagrozenia wystepujace w pracy barmana
wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow alkoholowych mieszanych
okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana
rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci
wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu
okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepisoOw dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
okresla rolg barmana w ksztaltowaniu kultury spozywania alkoholu
. okresla odpowiedzialno§¢ moralng i prawng barmana
. planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu barowego
. ocenia uktad funkcjonalny baru
. przygotowuje bar do rozpoczecia pracy klasyfikuje sktadniki napojow mieszanych
. okresla wiasciwosci gtownych lub bazowych sktadnikéw mieszanych napojow alkoholowych (wodki, wina)
. dobiera modyfikatory do napojow mieszanych (wodki aperitifowe, likiery)
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16. rozréznia sktadniki dodatkowe i szprycujgce napojow mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty nabiatlowe, napary kawowe, herbaciane i ziotowe,
napoje gazowane, spieniacze)

17. rozroznia stosowane w sporzadzaniu napojow mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

18. dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia napojéw mieszanych

19. klasyfikuje napoje mieszane

20. charakteryzuje klasyczne grupy napojow mieszanych

21. oblicza ilo$ci sktadnikdéw napojow mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz miar umownych

22. oblicza zawartos$¢ alkoholu w napojach mieszanych

23. rozroéznia metody miksowania

24. stosuje zasady lgczenia sktadnikow napojow mieszanych

25. dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia

26. dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych

27. stosuje sprzet 1 urzadzenia do sporzadzania napojow mieszanych

28. przestrzega algorytmu sporzadzania napojow mieszanych

29. dekoruje napoje mieszane

30. podaje napoje mieszane

31. sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materialy pomocnicze do baru na podstawie karty barowe;j i stosowanych receptur

32. rozlicza bar po zakonczeniu pracy

33. planuje pracg dzienng lub tygodniowa pracownikéw baru

34. sporzadza wykaz czynnosci kontrolujacych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po zakonczeniu pracy

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych - Podstawy miksologii
» odpowiedz ustna
» wykonanie ¢wiczen

Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Wysoka frekwencja na zajgciach
» Przygotowanie wlasnej receptury napoju mieszanego

Kryteria oceny cze$ci teoretycznej (sprawdziany, wypowiedzi ustne, testy):
0-49% - niedostateczny

50% - 59% - dopuszczajacy

60% - 74% - dostateczny

75% — 84% - dobry

85%- 95% - bardzo dobry

96%-100% - celujacy



Efekty ksztalcenia i kryteria wery

yfikacji ktére beda realizowane z przedmiotu Podstawy miksologii

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

HGT.01.5. (1) okresla
predyspozycje, wymagania i
umiejetnosci niezbedne do
wykonywania zadan barmana

1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje
barmana

2) opisuje zadania barmana

3) wskazuje zagrozenia wystgpujace w pracy
barmana

4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania
napojow alkoholowych mieszanych

5) okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawna
barmana

6) rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci

7 wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu
sprzedazy i spozywania alkoholu

8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania
przepisow dotyczacych zasad sprzedazy i
spozywania alkoholu

9) okresla rolg barmana w ksztalttowaniu kultury
spozywania alkoholu

HGT.01.5. (2) planuje
prace barmana:

a) urzadza miejsce pracy
barmana

b) obstuguje urzadzenia
barmanskie

¢) postuguje sie
sprzetem barmanskim

1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i
sprzetu barowego

2) ocenia uktad funkcjonalny baru

3) przygotowuje bar do rozpoczecia pracy

HGT.01.5. (3) rozréznia sktadniki
napojoéw mieszanych

1) klasyfikuje sktadniki napojow mieszanych

2) okresla wlasciwosci gtdéwnych Iub bazowych
sktadnikow mieszanych napojow alkoholowych
(wodki, wina)

3) dobiera modyfikatory do napojow mieszanych
(wodki aperitifowe, likiery)

4) rozroznia sktadniki dodatkowe i szprycujace
napojoéw mieszanych (soki, syropy owocowe i
smakowe, produkty nabiatowe, napary kawowe,
herbaciane i ziolowe, napoje gazowane, spieniacze)
5) rozrdznia stosowane w sporzadzaniu napojow
mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

6) dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne
do wykonczenia napojow mieszanych

HGT.01.5. (4) planuje
sporzadzanie napojow
mieszanych

1) klasyfikuje napoje mieszane

2) charakteryzuje klasyczne grupy napojow
mieszanych

3) oblicza ilosci sktadnikoéw napojow
mieszanych na podstawie receptur
proporcjonalnych i czesciowych oraz miar
umownych

4) oblicza zawartos¢ alkoholu w napojach
mieszanych




HGT.01.5. (5) sporzadza napoje
mieszane

1) rozr6éznia metody miksowania

2) stosuje zasady taczenia sktadnikow napojow
mieszanych

3) dobiera metody miksowania do rodzaju napoju
mieszanego lub upodoban gos$cia

4) dobiera naczynia do podawania napojow
mieszanych

5) stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania
napojow mieszanych

6) przestrzega algorytmu sporzadzania napojow
mieszanych

7) dekoruje napoje mieszane

8) podaje napoje mieszane

HGT.01.5. (6) planuje i
organizuje prace baru

1) sporzadza zapotrzebowanie na produkty i
materiaty pomocnicze do baru na podstawie
karty barowej i stosowanych receptur

2) rozlicza bar po zakonczeniu pracy

3) planuje pracg dzienng lub tygodniowa
pracownikow baru

4) sporzadza wykaz czynno$ci
kontrolujacych bar przed otwarciem zaktadu,
w czasie zmiany roboczej i po zakonczeniu

pracy

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych Srédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu
Branzowa Szkota I Stopnia
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich
Przedmiot - Podstawy miksologii

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci

Ocene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy
(2, dop)

VVVVVVVVVVVVY

wymienia cechy psychofizyczne i kompetencje barmana
wymienia zadania barmana

wymienia zagrozenia wystepujace w pracy barmana
wymienia zasady etyki i kultury spozywania napojow alkoholowych mieszanych
okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana
zna sposoby pozyskiwania gosci

wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu
zna konsekwencje nieprzestrzegania przepisow dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
okresla rolg barmana w ksztattowaniu kultury spozywania alkoholu

zna rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu barowego
zna uktad funkcjonalny baru

przygotowuje bar do rozpoczecia pracy

klasyfikuje sktadniki napojéw mieszanych




zna wlasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikow mieszanych napojow alkoholowych (wodki, wina)

zna modyfikatory stosowane do napojow mieszanych (wodki aperitifowe, likiery)

zna sktadniki dodatkowe i szprycujace napojow mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty nabiatowe, napary kawowe,
herbaciane i ziotowe, napoje gazowane)

zna stosowane w sporzadzaniu napojow mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

zna sktadniki dekoracyjne i komplementarne stosowane do wykonczenia napojow mieszanych

zna klasyfikacje napojow mieszanych

zna klasyczne grupy napojow mieszanych

oblicza ilo$ci sktadnikéw napojow mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i czgsciowych oraz miar umownych
oblicza zawarto$¢ alkoholu w napojach mieszanych

wymienia metody miksowania

zna zasady taczenia sktadnikoéw napojow mieszanych

dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych

zna sprzet i urzadzenia do sporzadzania napojow mieszanych

zna algorytm sporzadzania napojow mieszanych

dekoruje napoje mieszane

podaje napoje mieszane

zna zasady BHP.

dostateczny
3, dst)
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opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje barmana

opisuje zadania barmana

wskazuje zagrozenia wystepujace w pracy barmana

wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow alkoholowych mieszanych

okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana

rozroznia sposoby pozyskiwania gosci

wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu

wymienia konsekwencje nieprzestrzegania przepisoOw dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
okresla rolg barmana w ksztattowaniu kultury spozywania alkoholu

okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana

planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzgtu barowego

przygotowuje bar do rozpoczecia pracy klasyfikuje sktadniki napojow mieszanych

dobiera modyfikatory do napojow mieszanych (wodki aperitifowe, likiery)

wymienia sktadniki dodatkowe i szprycujace napojow mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty nabialowe, napary kawowe,
herbaciane i ziotowe, napoje gazowane)

rozroznia stosowane w sporzadzaniu napojow mieszanych przyprawy oraz bonifikatory




dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia napojow mieszanych

charakteryzuje klasyczne grupy napojow mieszanych

oblicza ilo$ci sktadnikéw napojow mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i czeSciowych oraz miar umownych
rozroznia metody miksowania

stosuje zasady taczenia sktadnikoéw napojow mieszanych

dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia

dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych

stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania napojéw mieszanych

przestrzega algorytmu sporzadzania napojow mieszanych

dekoruje napoje mieszane

podaje napoje mieszane

sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materiaty pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i stosowanych receptur
zna i przestrzega zasady BHP

dobry
(4, db)

dobiera i stosuje narzgdzia do sporzadzania napojow mieszanych;

okresla wplyw warunkow otrzymywania surowcow na jako$¢ napojow mieszanych;

ocenia organoleptycznie rozne rodzaje napojow mieszanych;

dobiera modyfikatory do napojow mieszanych (wodki aperitifowe, likiery)

dobiera sktadniki dodatkowe i szprycujace napojow mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty nabiatowe, napary kawowe,
herbaciane i ziotowe, napoje gazowane)

rozroznia stosowane w sporzadzaniu napojow mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia napojéw mieszanych

opisuje zastawe stotowg przeznaczong do roznych rodzajow napojow mieszanych;

opisuje sposoby dekoracji napojéw mieszanych

rozroznia metody miksowania

stosuje zasady taczenia sktadnikoéw napojow mieszanych

dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia

dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych

stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania napojéw mieszanych

przestrzega algorytmu sporzgdzania napojow mieszanych

sporzadza dekoracj¢ napoju mieszanego

serwuje napoje mieszane

sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materiaty pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i stosowanych receptur

bardzo dobry
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dobiera i stosuje sprzet do sporzadzania réznych napojéw mieszanych




(5, bdb) ocenia organoleptycznie rozne rodzaje napojoOw mieszanych;

analizuje cechy prawidlowo przygotowanych napojéw mieszanych;

analizuje parametry techniczne w procesie przygotowania napojow mieszanych;

analizuje zasady taczenia sktadnikéw napojow mieszanych

dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia

dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych

stosuje sprzet i urzadzenia do sporzadzania napojéw mieszanych

przestrzega algorytmu sporzadzania napojéw mieszanych

przygotowuje dekoracj¢ do napojow mieszanych;

sporzadza dekoracj¢ napojow mieszanych;

analizuje i dobiera zastawe stolowa do podania r6znego rodzaju napojoéw mieszanych;

przygotowuje napoje zimne na bazie kawy, mleka i innych sktadnikow;

serwuje sporzadzone napoje mieszane wybrang metoda obshugi gosci

sporzadza zapotrzebowanie na produkty i materiaty pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i stosowanych receptur
rozlicza bar po zakonczeniu pracy

planuje prace dzienna lub tygodniowa pracownikéw baru

sporzadza wykaz czynnosci kontrolujacych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po zakonczeniu pracy

posiada wiedzg i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajace poza program nauczania podstawy miksologii;
przygotowuje wtasne kompozycje dekoracji do napojow mieszanych;

przygotowuje wlasne kompozycje napojow goracych mieszanych;

przygotowuje wlasne kompozycje napojéw zimnych mieszanych;

celujacy
(6, cel)
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