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Material nauczania- Ustugi baristyczne
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Migjsce pracy baristy.

Klasyfikacja i charakterystyka kawy.

Techniki parzenia kawy.

Techniki spieniania mleka.

Zastawa stotlowa do serwowania kawy 1 napojow na bazie kawy.
Rodzaje napojow na bazie kawy zgodnie z receptura.
Serwowanie kawy.

Uczen:
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dobiera sprzgt do sporzadzania roznych rodzajow kawy;

opisuje wyposazenie baru kawowego;

dobiera narzgdzia do sporzadzania napojow na bazie kawy;

rozroéznia najwazniejsze elementy budowy ekspresu kolbowego wysokoci$nieniowego;
rozroznia rodzaje 1 gatunki kawy;

rozroznia stopnie upalenia kawy;

okresla wptyw warunkow otrzymywania ziaren na jako$¢ kawy;

ocenia organoleptycznie rézne rodzaje 1 gatunki kawy;

okresla cechy prawidlowo zaparzonego espresso;

okresla parametry techniczne w procesie parzenia espresso;

. opisuje wptyw grubosci mielenia ziarna kawy na jako$¢ espresso;

. rozpoznaje wlasciwg grubos¢ ziarna kawy do parzenia espresso;

. opisuje wplyw jakos$ci wody na jakos$¢ przyrzadzanej kawy;

. stosuje zasade 4 M w procesie parzenia espresso oraz podaje espresso;
. opisuje najczesciej popetniane biedy podczas parzenia espresso;

. sporzadza spienione mleko;

. dobiera sposob teksturowania mleka do rodzaju kawy;

. wymienia kolejno$¢ czynnosci przy spienianiu mleka;

. rozpoznaje zastaw¢ stotowg do podania rd6znych rodzajow kawy;




20. opisuje zastawg stotowg przeznaczong do roznych rodzajow kawy;

21. rozroznia podstawowe napoje na bazie kawy;

22. wybiera dodatki do okreslonego napoju na bazie kawy;

23. opisuje i stosuje techniki nalewania mleka w zaleznos$ci od rodzaju kawy;
24. opisuje sposoby dekoracji napoju na bazie kawy;

25. sporzadza dekoracj¢ napoju na bazie kawy.

Sposoby sprawdzenia osiagnie¢ edukacyjnych - Ustugi baristyczne

» Odpowiedz ustna.
» Wykonanie ¢wiczen.

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

» Wysoka frekwencja na zajeciach
» Przygotowanie wlasnej kompozycji kawy oraz dekoracji napoju na bazie mleka.

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

do 74% - niedostateczny
75 - 77 - dopuszczajacy
78 -84 - dostateczny

85 -91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry
95 -100 - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktére beda realizowane z przedmiotu Uslugi baristyczne

Kryteria oceny czeSci praktycznej (¢éwiczenia)

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

Efekty ksztalcenia

Kryteria weryfikacji

HGT(1) organizuje stanowisko
pracy do przygotowania kawy

1) opisuje wyposazenie baru kawowego

2) dobiera narzedzia do sporzadzania napojow na
bazie kawy

3) rozréznia najwazniejsze elementy budowy
ekspresu kolbowego wysokoci$nieniowego

4) dobiera sprzet do sporzadzania r6znych rodzajow
kawy

HGT(4) spienia mleko

1) sporzadza spienione mleko

2) dobiera sposob teksturowania mleka do rodzaju
kawy

3) wymienia kolejno$¢ czynnosci przy spienianiu
mleka

HGT(2) dobiera gatunki kawy:
a) wyjasnia wptyw warunkow
uprawy, zbioru, obrobki ziarna i
sposobu palenia na wlasciwosci
kawy

b) rozrdznia cechy
organoleptyczne kawy w

zaleznosci od obrobki ziarna

1) rozroznia rodzaje i gatunki kawy

2) rozrdznia stopnie upalenia kawy

3) okresla wplyw warunkéw otrzymywania ziaren
na jakos$¢ kawy

4) ocenia organoleptycznie rézne rodzaje 1 gatunki
kawy

HGT(5) dobiera zastawe
stolowg do rodzaju
kawy

1) rozpoznaje zastawe stotlowg do podania roznych
rodzajow kawy

2) opisuje zastawe stotowa przeznaczong do
réznych rodzajow kawy




HGT(3) parzy espresso

HGT(6) sporzadza rézne
rodzaje napojéw na
bazie kawy zgodnie z
recepturg

1) okresla cechy prawidlowo zaparzonego espresso
2) okresla parametry techniczne w procesie
parzenia espresso

3) opisuje wptyw grubosci mielenia ziarna kawy na
jakos$¢ espresso

4) rozpoznaje wlasciwg grubos¢ ziarna kawy do
parzenia espresso

5) opisuje wptyw jako$ci wody na jako$¢
przyrzadzanej kawy

6) stosuje zasade 4 M w procesie parzenia espresso
7) podaje espresso

8) opisuje najczesciej popetniane btedy podczas
parzenia espresso

1) rozréznia podstawowe napoje na bazie kawy

2) wybiera dodatki do okre§lonego napoju na bazie
kawy

3) opisuje i stosuje techniki nalewania mleka w
zaleznosci

od rodzaju kawy

4) opisuje sposoby dekoracji napoju na bazie kawy
5) sporzadza dekoracje napoju na bazie kawy

Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych Srédrocznych/koncowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu

Technik Zywienia I Ustug Gastronomicznych w kwalifikacji
K2: HGT.12.0rganizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Przedmiot - Ustlugi baristyczne

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomosci i umiejetnosci
Ocene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy
(2, dop)
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zna sprzet do sporzadzania réznych rodzajow kawy;

zna wyposazenie baru kawowego;

wymienia narzedzia do sporzadzania napojow na bazie kawy;

zna rodzaje i gatunki kawy oraz stopnie upalenia kawy;

zna cechy prawidtowo zaparzonego espresso;

rozpoznaje wlasciwg grubos¢ ziarna kawy do parzenia espresso;
wymienia czynniki majace wplyw jakosci wody na jako$¢ przyrzadzanej kawy;
zna zasad¢ 4 M w procesie parzenia espresso oraz podaje espresso;
sporzadza spienione mleko;

wymienia kolejno$¢ czynnosci przy spienianiu mleka;

wymienia zastaw¢ stotfowg do podania r6znych rodzajow kawy;
wymienia podstawowe napoje na bazie kawy;

wymienia dodatki do okreslonego napoju na bazie kawy;




zna sposoby dekoracji napoju na bazie kawy;
sporzadza dekoracje napoju na bazie kawy.
zna zasady BHP.

dobiera sprzet do sporzadzania rdznych rodzajow kawy;

opisuje wyposazenie baru kawowego;

dobiera narzgdzia do sporzadzania napojow na bazie kawy;

wymienia najwazniejsze elementy budowy ekspresu kolbowego wysokoci§nieniowego;
rozroznia rodzaje i gatunki kawy oraz stopnie upalenia kawy;
rozpoznaje wlasciwg grubos¢ ziarna kawy do parzenia espresso;
opisuje wpltyw jakosci wody na jakos¢ przyrzadzanej kawy;

stosuje zasade 4 M w procesie parzenia espresso oraz podaje espresso;
dobiera sposob teksturowania mleka do rodzaju kawy;

rozpoznaje zastawe stotowg do podania réznych rodzajow kawy;
rozroznia podstawowe napoje na bazie kawy;

wybiera dodatki do okre§lonego napoju na bazie kawy;

wymienia techniki nalewania mleka w zaleznosci od rodzaju kawy;
opisuje sposoby dekoracji napoju na bazie kawy;

sporzadza dekoracje napoju na bazie kawy.

zna zasady BHP i ich przestrzega.

dostateczny
3, dst)

dobiera i stosuje narzgdzia do sporzadzania napojow na bazie kawy;
okresla wpltyw warunkow otrzymywania ziaren na jakos$¢ kawy;
ocenia organoleptycznie rdzne rodzaje i gatunki kawy;

okresla cechy prawidtowo zaparzonego espresso;

dobiera wlasciwa grubo$¢ ziarna kawy do parzenia espresso;
analizuje zasad¢ 4 M w procesie parzenia espresso oraz podaje espresso;
opisuje najczesciej popetniane btedy podczas parzenia espresso;
dobiera zastawe stolowa do podania ré6znych rodzajow kawy;
opisuje zastawe stotowa przeznaczong do roznych rodzajow kawy;

rozroznia podstawowe napoje na bazie kawy;

wybiera i stosuje dodatki do okreslonego napoju na bazie kawy;
opisuje sposoby dekoracji napoju na bazie kawy i mleka;

sporzadza dekoracje napoju na bazie kawy i mleka.

serwuje kawe 1 napoje na bazie kawy.

dobry
(4, db)
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bardzo dobry
(5, bdb)

dobiera i stosuje sprzet do sporzadzania réznych rodzajow kawy;

ocenia organoleptycznie rozne rodzaje i gatunki kawy;

analizuje cechy prawidlowo zaparzonego espresso;

analizuje parametry techniczne w procesie parzenia espresso;

analizuje wpltyw grubos$ci mielenia ziarna kawy na jakos$¢ espresso;
analizuje zasadg¢ 4 M w procesie parzenia espresso oraz podaje espresso;
opisuje najczesciej popehiane btedy podczas parzenia espresso;

dobiera sposob teksturowania mleka do rodzaju kawy;

analizuje 1 dobiera zastawe¢ stotowa do podania réznych rodzajow kawy;
rozroznia napoje na bazie kawy;

przygotowuje dekoracje do napoju na bazie kawy i mleka;

sporzadza dekoracje napoju na bazie kawy, mleka, czekolady.
przygotowuje napoje zimne na bazie kawy, mleka i innych sktadnikow;
serwuje kawe i napoje na bazie kawy wybrang metodg obstugi gosci.

celujacy
(6, cel)
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posiada wiedzg¢ i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% ) i wykraczajace poza program nauczania ustugi baristyczne;
przygotowuje wtasne kompozycje dekoracji do napoju na bazie kawy i mleka;

przygotowuje wlasne kompozycje napojow goracych na bazie kawy, mleka, czekolady.

przygotowuje wiasne kompozycje napojow zimnych na bazie kawy, mleka i innych sktadnikow;

angazuje si¢ biorac udziat w olimpiadach, konkursach, osiaga sukcesy wewnatrzszkolne i pozaszkolne.







