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PROGRAM NAUCZANIA KURSU UMIEJETNOSCI ZAWODOWYCH HGT.01.5. Podstawy miksologii

1. Wprowadzenie

Charakterystyka KUZ

Kurs Umiejetnosci Zawodowych (dalej KUZ) to pozaszkolna forma ksztatcenia ustawicznego. KUZ jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego
podstawe programowg ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego w zakresie: jednej z czesci efektdow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji
albo efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddéw oraz wspdélnych dla zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawoddw, albo efektow ksztatcenia wspdinych dla wszystkich zawoddw w zakresie organizacji pracy matych zespotow.

Minimalna liczba godzin ksztatcenia na kursie umiejetnosci zawodowych:

- w przypadku ksztatcenia w zakresie jednej z czesci efektow ksztatcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji — jest rowna minimalnej liczbie godzin
ksztalcenia przewidzianej dla danej czesci efektdéw ksztalcenia, okreslonej w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego;

- w przypadku ksztalcenia w zakresie efektow ksztatcenia wtasciwych dla dodatkowych umiejetnosci zawodowych — jest réwna minimalnej liczbie godzin ksztatcenia
przewidzianych dla danej dodatkowej umiejetnosci zawodowej, okreslonej w przepisach prawa;

- w przypadku efektow wspélnych dla wszystkich zawoddéw wynosi 30 godzin.

Kursy umiejetnosci zawodowych mogag byé prowadzone przez:
1) publiczne i niepubliczne szkoty prowadzgce ksztatcenie zawodowe, z wyjatkiem szkét artystycznych w zakresie zawodéw, w ktérych ksztatcg, oraz
2) w zakresie innych zawodow przypisanych do branz, do ktérych nalezg zawody, w ktérych ksztatci szkota;
3) publiczne i niepubliczne placowki ksztatcenia ustawicznego i centra ksztatcenia zawodowego.

Program kursu umiejetnosci zawodowych dla jednostki efektéw uczenia sie HGT.01.5. Podstawy miksologii wyodrebnionej w zawodzie zawodu kelner przeznaczony jest
dla oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy ogdlnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktdre nie ukonczyty 18 lat, podlegajg
obowigzkowi nauki, ktory spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie
z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy.

Program kursu ma strukture przedmiotowa/liniowg. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztalttowania
trwatych umiejetnosci i kompetencji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych
dla zawodu kelner. Program kursu realizuje tre$ci w ramach przedmiotu praktycznego.

Ksztafcenie na kursie umiejetnosci zawodowych moze by¢ realizowany w formie stacjonarnej lub zaoczne;j.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii
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Formy indywidualizacji pracy stuchaczy/uczestnikow powinny uwzgledniaé:
- dostosowanie warunkéw, srodkéw, metod i form ksztatcenia do potrzeb stuchacza/uczestnika,
- dostosowanie warunkow, srodkéw, metod i form ksztatcenia do mozliwosci stuchacza/uczestnika.

Wskazane jest przeprowadzenie szczegdtowej diagnozy potrzeb rozwoju stuchacza/uczestnika w kontekscie specyfiki przedmiotu nauczania (diagnoza posiadanych
kompetencji i potrzeb rozwoju stuchacza/uczestnika powinna by¢ wykonana przez zespét nauczycieli i wychowawcéw z udziatem pedagoga, psychologa, doradcy
zawodowego, rodzicéw) oraz ustalenie sposobu pracy z stuchaczem/uczestnikiem. Duzg uwage nalezy zwrécic¢ na stuchaczy/uczestnikow posiadajgcych trudnosci

z uczeniem sie. Niemniej wazni sg uczniowie uzdolnieni i szczegdlnie zainteresowani zawodem, przedmiotem nauczania. Kazdy uczen posiadajgcy szczegodlne potrzeby
i mozliwosci powinien mie¢ okreslone wtasciwe dla siebie tempo i zakres pracy w obszarze przedmiotu nauczania z zachowaniem realizacji podstawy programowe;.

Charakterystyka programu

Kurs umiejetnosci zawodowych jest jedng z pozaszkolnych form ksztatcenia ustawicznego. Program kursu umiejetnosci zawodowego dla jednostki efektow uczenia sie
HGT.01.5. Podstawy miksologii wyodrebnionej w zawodzie kelner 513101 przeznaczony jest dla oséb dorostych, zainteresowanych uzyskiwaniem i uzupetnianiem wiedzy
ogolnej, umiejetnosci i kwalifikacji zawodowych. Osoby, ktére nie ukonczyly 18 lat, podlegajg obowigzkowi nauki, ktéry spetnia sie przez uczeszczanie do publicznej

lub niepublicznej szkoty ponadpodstawowej/ponadgimnazjalnej, albo przez realizowanie, zgodnie z odrebnymi przepisami, przygotowania zawodowego u pracodawcy.

Kurs umiejetnosci zawodowych umozliwia uzyskanie zaswiadczenia ukonczenia kursu oraz mozliwo$é uczestniczenia w kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Program
kursu ma strukture przedmiotowg/spiralng. Struktura tresci utozona jest w kursie tak, aby byta bardzo przydatna w procesie utrwalania wiedzy i ksztattowania trwatych
umiejetnosci i kompetencji. Ma to znaczenie w przypadku podjecia innych kurséw umiejetnosci zawodowych lub kursu kwalifikacji zawodowych wytonionych dla zawodu
kelner. Pozwala ona ksztatcgcym wzbogacac¢ zakres informaciji, pogtebiac tresci i nabywac coraz bardziej skomplikowane umiejetnosci. Umozliwia réwniez prowadzacemu
zajecia nawigzywanie do wczesniej omawianych tematow, dzieki czemu utrwalane sg wiadomosci i umiejetnosci poznane w poczatkowym etapie ksztatcenia.

Dla zawodu kelner 513101 przypisano poziom Ill Polskiej Ramy Kwalifikacji, okreslony dla zawodu jako kwalifikacji petnej. Kwalifikacja wyodrebniona w zawodzie:
HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich. Dla kwalifikacji okreslono poziom 3 Polskiej Ramy Kwalifikaciji.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych HGT.01.5. Podstawy miksologii realizowany jest w trybie stacjonarnym. Liczba godzin przewidziana na realizacje
programu wynosi 60 godzin i jest zgodna z minimalng liczbg godzin ksztatcenia zawodowego dla tej kwalifikacji wynikajgcej z podstawy programowej dla zawodu kelner.

Zatozenia programowe

Celem ksztatcenia zawodowego jest przygotowanie uczacych sie do zycia w warunkach wspétczesnego Swiata, wykonywania pracy zawodowej i aktywnego
funkcjonowania na zmieniajgcym sie rynku pracy. Zadania wszystkich podmiotéw prowadzacych ksztatcenie zawodowe oraz sposob ich realizacji sg uwarunkowane
zmianami zachodzgcymi w otoczeniu gospodarczo-spotecznym, na ktore wptywajg w szczegolnosci: idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja procesow
gospodarczych i spotecznych, rosnacy udziat handlu miedzynarodowego, mobilno$¢ geograficzna i zawodowa, nowe techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan
pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy i umiejetnosci pracownikéw. W procesie ksztatcenia zawodowego wazne jest podbudowa ksztatcenia ogéinego zdobytego

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii
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w procesie ksztatcenia szkoty podstawowej, gimnazjalnej lub $redniej, w tym doskonalenie kompetencji kluczowych. Odpowiedni poziom wiedzy ogdlnej powigzanej
z wiedzg zawodowg przyczyni sie do podniesienia poziomu umiejetnosci zawodowych absolwentéw kwalifikacyjnych kurséw zawodowych, a tym samym zapewni im
mozliwos¢é sprostania wyzwaniom zmieniajgcego sie rynku pracy. Opracowany program kursu pozwala na osiggniecie powyzszych celéw ogdélnych ksztatcenia
zawodowego.

Branza gastronomiczna jest obecnie jednym z najbardziej dynamicznie rozwijajgcych sie sektoréw w polskiej gospodarce. Pozytywny trend w przychodach obiektéw
Swiadczacych ustugi gastronomiczne, ktéry utrzymuje sie na rynku od kilku lat, jest wynikiem m.in.: rosngcego PKB oraz sity nabywczej Polakéw, a takze znaczacej
poprawy infrastruktury zaréwno transportowej, jak i konferencyjnej. To réwniez rezultat widocznego wzrostu aktywnosci wtadz lokalnych w promowaniu miast i regionéw.
Wzrost popytu na ustugi gastronomiczne obserwuje sie zwlaszcza w segmentach ,MICE” i ,turystyka”. Poprawa statusu materialnego spoteczenstwa wptywa na zmiane
stylu zycia i spedzania czasu wolnego Polakéw. W odpowiedzi na te trendy wzrasta liczba lokali gastronomicznych, a liczba klientéw, ktérzy deklarujg, ze w ciggu ostatnich
12 miesiecy je odwiedzili ciggle rosnie. Z deklaracji konsumentéw wynika, iz wychodzenie z przyjaciétmi jest nadal najczestszym powodem do odwiedzania lokali
gastronomicznych. Jednak réwnie czesto konsumenci odwiedzaja je spontanicznie, bez szczegodlnej okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne. Oznacza to,

ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli, pensjonatéw czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary
pracy dla pracownikéw branzy gastronomiczne;.

Kelner jak kazdy pracownik gastronomii, jest zobowigzany do przestrzegania obowigzujgcych procedur zapewniajgcych bezpieczenstwo zdrowotne i wysoka jakosc
zywnosci i zywienia. Ze wzgledu na bezposredni kontakt z gosémi kelner staje sie odpowiedzialny za odpowiednie ich przyjecie, wtasciwg atmosfere w zaktadzie
gastronomicznym, jest ,zywa reklamg” zaktadu gastronomicznego.

Zadaniami technika ustug kelnerskich nierozerwalnie potgczonymi z rozwojem gastronomii, a w szczegolnosci zaktadu, w ktérym pracuje, jest przestrzeganie zasad
obowigzujgcych w gastronomii, ciggte podwyzszanie standardéw swiadczonych ustug, petnienie roli doradcy, straznika bezpieczenstwa zdrowia i mienia gosci, stosowanie
zasad ,uznania Goscia”, up-sellingu przy sprzedazy potraw napojow i ustug, aktywnego dziatania na rzecz planowania, marketingu i promowania ustug gastronomicznych.

Bezposredni kontakt z gosémi wymaga od technika ustug kelnerskich statej duzej koncentracji, odpornosci na stres, szczegélnych predyspozycji psychofizycznych

i wysokiej kultury osobistej, pozytywnego nastawienia do ludzi oraz tatwosci komunikowania sie z otoczeniem. Pomocne technikowi ustug kelnerskich w pracy bedg
réwniez takie cechy jak: umiejetno$é wzbudzania zaufania, zyczliwosc¢, uprzejmosé, podzielno$¢ uwagi, sprawne tempo pracy, umiejetno$¢ budowania trafnych i zwieztych
wypowiedzi. Bardzo istotng i pozgdang umiejetnoscig w zawodzie kelnera jest umiejetnos¢ postugiwania sie jezykiem obcym oraz umiejetno$é dostosowywania sie do
zmiennych warunkéw pracy. Zawdd ten tgczy w sobie elementy pracy indywidualnej i zespotowej. Zazwyczaj kelner samodzielnie obstuguje gosci, jednak, aby zrealizowac¢
jego zamowienie zgodnie z potrzebami gosci, z wykorzystaniem nowych technik i w sposob atrakcyjny, musi wspétpracowac z innymi pracownikami zaktadu (z kelnerami,
kucharzami i pionem hotelowym) czesto w zespotowym systemie obstugi kelnerskiej.

Potrzebe ksztatcenia w tym zawodzie uzasadnia wcigz wzrastajgca sie liczba hoteli réznych placéwek gastronomicznych, wtgczajac tradycyjne restauracje i kawiarnie,
cafeterie (kawiarnie o ograniczonym zestawie positkdw), réznego rodzaju bary, placéwki typu café shop, puby, kluby nocne, rotisserie, brasserie, tawerny, lokale
rozrywkowe, dyskoteki, lokale narodowe (o wyspecjalizowanych kuchniach narodowych i folklorystycznym wystroju), ogrédki i tarasy restauracii i kawiarni, gabinety
gastronomiczne i sale bankietowe.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii

Strona 6 z 31



Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska A
Polska Europejski Fundusz Spofeczny o

Coraz czesciej spozywa sie positki poza domem, a korzystajgcy z placéwek zywieniowych, oprécz jedzenia chcg byé mile, dobrze, wyjgtkowo wrecz obstuzeni.
Outsourcing ustug gastronomicznych ($wiadczenie ich w miejscach pracy, uzytku publicznego oraz w domu klienta) pozostawia w zaktadzie jedng kuchnie z tg sama
obsadg pracownikow, a zwieksza ilos¢ zatrudnianych kelneréw. Automatycznie przektada sie to na wzrost mozliwosci zatrudnienia kelnerow.

Dodatkowym atutem tego zawodu jest praca w ciggtym kontakcie z ludzmi. Pozwala to rozwija¢ u kelnera rézne umiejetnosci, poznawac zwyczaje, kulture réznych
narodow, pogtebia¢ umiejetnosci jezykowe. To wszystko utatwia przeniesienie sie na rynek pracy za granicg, gdzie o zatrudnienie w tej branzy osobom ze znajomoscig
jezyka nigdy nie nastreczato ktopotdw, jak podajg dane rynku pracy.

Ponadto z danych statystycznych prowadzonych przez Europejskie Stuzby Zatrudnienia wynika, ze najchetniej widziani sg kucharze, kelnerzy i barmani.

Trendy rozwojowe i doswiadczenia wielu krajéw na catym Swiecie wskazujg, ze jest to zawdd rozwojowy | wymagajgcy coraz wyzszych kwalifikacji, poniewaz wymagania
klientéw ciggle rosng i aby im sprosta¢ nalezy caty czas podnosi¢ ogolny standard ustug. W tej pracy na pewno nie mozna popas¢ w rutyne — wynika to z nieustannie
zmieniajgcych sie gosci i koniecznosci zindywidualizowanego podejscia do ich potrzeb i wymagan.

Poziom ustug $wiadczonych przez pracownika, obok ceny, jest podstawowym kryterium przesgdzajgcym o wyborze obiektu swiadczgcego ustugi gastronomiczne.
W konsekwencji pracodawcy poszukujg wykwalifikowanych pracownikéw, ktérzy posiadajg udokumentowane kwalifikacje zawodowe. Program nauczania kursu
umiejetnosci zawodowych HGT.01.5. Podstawy miksologii zostat tak skonstruowany, aby w oparciu o podstawe programowg sprosta¢ wymaganiom pracodawcow
oraz wyjs¢ naprzeciw potrzebom rynku pracy w branzy gastronomicznej.

Realizacja procesu ksztatcenia w zakresie HGT.01.5. Podstawy miksologii wymaga wiec wysoko wykwalifikowanej kadry nauczycieli/prowadzgcych zajecia wyposazonych
w kompetencje w zakresie obstugi sprzetu komputerowego i nowoczesnych urzgdzen stanowigcych wyposazenie pracowni szkolnych oraz merytoryczng, uaktualniang
wiedze dostosowang do nowej podstawy programowej. Prawidtowa realizacja procesu ksztatcenia w zawodzie kelner wymaga prowadzenia czesci zaje¢ praktycznych.
Cele kierunkowe programu kursu umiejetnosci zawodowych
Uczestnik kursu umiejetnosci zawodowych HGT.01.5. Podstawy miksologii powinien posiada¢ wiedze z zakresu:

- Okreslania predyspozycji, wymagan i umiejetnosci niezbednych do wykonywania zadan barmana

- Planowania pracy barmana

- Rozrdzniania sktadnikéw napojow mieszanych

- Planowania sporzgdzania napojoéw mieszanych

- Sporzadzania napojéw mieszanych

- Planowania i organizacji pracy baru

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii
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Powiagzanie KUZ z jednostkami efektéw ksztatcenia wystepujacymi w podstawie programowej KKZ
Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) jest prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg ksztatcenia w zawodach, w zakresie:
1) jednej czesci efektdw ksztalcenia wyodrebnionych w ramach danej kwalifikacji lub:
2) efektéw ksztatcenia wspdlnych dla wszystkich zawoddw oraz wspolnych dla zawoddéw w ramach obszaru ksztatcenia stanowigcych podbudowe do ksztatcenia
w zawodzie lub grupie zawodow.
Kurs Umiejetnosci Zawodowych (KUZ)

Kurs umiejetnosci zawodowych jest, podobnie jak kwalifikacyjny kurs zawodowy, prowadzony wedtug programu nauczania uwzgledniajgcego podstawe programowg
ksztatcenia w zawodach. Obejmuje on jednak tylko czes¢ tej podstawy.

Osoba, ktdéra ukonczyta kurs umiejetnosci zawodowych i podejmuje ksztatcenie na kwalifikacyjnym kursie zawodowym, jest zwalniana z zaje¢ prowadzonych w ramach
kursu umiejetnosci zawodowych, na swoéj wniosek, na podstawie przedtozonego zaswiadczenia o ukonczeniu tego kursu. Takie rozstrzygniecie umozliwia stopniowe
osigganie efektéw ksztatcenia realizowanych na kwalifikacyjnym kursie zawodowym poprzez uczenie sie na krotszych kursach umiejetnosci zawodowych, przy czym
gwarantuje sie mozliwosci zaliczenia efektéw tego ksztalcenia przy podejmowaniu dalszej nauki na kwalifikacyjnym kursie zawodowym. Jest to rozwigzanie wychodzace
naprzeciw potrzebom osdéb dorostych, podejmujgcych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Nowy model ksztatcenia zawodowego
wychodzi naprzeciw potrzebom o0so6b dorostych, podejmujacych dalsze ksztatcenie lub doskonalenie zawodowe w trakcie pracy zawodowej. Umozliwia on rowniez
zwiekszenie mobilnosci zawodowej 0séb dorostych oraz szybsze reagowanie na potrzeby rynku pracy i gospodarki.

Informacja o Kursach Umiejetnosci Zawodowych (KUZ) w Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (KKZ)

Program kursu ksztatcenia zawodowego oferuje uczestnikom przygotowanie do nabycia dodatkowych uprawnien zawodowych w zakresie wybranych umiejetnosci
zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujgcych w Zintegrowanym systemie kwalifikacji. W ramach kursu umiejetnosci zawodowych w kwalifikacyjnym kursie
zawodowym HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich wyodrebnione zostaty:

HGT.01.2. Podstawy gastronomii

HGT.01.3. Podstawy technologii i sporzgdzanie potraw i napojow w czesci handlowo-ustugowej zaktadu gastronomicznego
HGT.01.4. Obstugiwanie gosci

HGT.01.5. Podstawy miksologii

HGT.01.6. Rozliczanie ustug kelnerskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii
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2. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

2.1. Pogrupowanie efektéw ksztalcenia

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Rzeczpospolita
Polska

Tabela 1. Przyporzadkowanie efektéw ksztatcenia wraz z kryteriami weryfikacji do poszczegdélnych przedmiotow

c) postuguje sie
sprzetem barmanskim
(ek)

Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegdlnych efektow Wykonywanie
jednostki efektow godzin czynnosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych barmanskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), efekt ksztatcenia
pomocniczy (ep)
A B C D
HGT.01.5. Podstawy miksologii
1) okresla 5 1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje barmana X
predyspozycje, 2) opisuje zadania barmana X
wymagania i 3) wskazuje zagrozenia wystepujgce w pracy barmana X
umiejetnosci niezbedne 4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow alkoholowych mieszanych X
do wykonywania zadan 5) okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana X
barmana (ew) 6) rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci X
7) wymienia przepisy prawa dotyczace sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu X
8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw dotyczacych zasad sprzedazy i X
spozywania alkoholu
9) okresla role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania alkoholu X
2) planuje prace 8 1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu barowego X
barmana: 2) ocenia ukfad funkcjonalny baru X
a) urzadza miejsce pracy 3) przygotowuje bar do rozpoczecia pracy X
barmana
b) obstuguje urzgdzenia
barmanskie

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii
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Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Wykonywanie
jednostki efektow godzin Czynnosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych barmanskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), efekt ksztatcenia
pomocniczy (ep)
3) rozrdznia sktadniki 7 1) klasyfikuje sktadniki napojow mieszanych
napojow mieszanych 2) okresla wtasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikéw mieszanych napojow X
(ew) alkoholowych (wodki, wina)
3) dobiera modyfikatory do napojow mieszanych (wodki aperitifowe, likiery)
4) rozroznia sktadniki dodatkowe i szprycujgce napojow mieszanych (soki, syropy owocowe
i smakowe, produkty nabiatowe, napary kawowe, herbaciane i ziotowe, napoje gazowane,
spieniacze)
5) rozroznia stosowane w sporzadzaniu napojéw mieszanych przyprawy oraz bonifikatory X
6) dobiera skfadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia napojéw mieszanych X
4) planuje sporzgdzanie | 10 1) klasyfikuje napoje mieszane X
napojoéw mieszanych 2) charakteryzuje klasyczne grupy napojéw mieszanych X
(ew) 3) oblicza ilosci sktadnikéw napojéow mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i X
czesciowych oraz miar umownych
4) oblicza zawartos¢ alkoholu w napojach mieszanych X
5) sporzadza napoje 15 1) rozrdznia metody miksowania X
mieszane (ek) 2) stosuje zasady tgczenia sktadnikéw napojow mieszanych X
3) dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia X
4) dobiera naczynia do podawania napojow mieszanych X
5) stosuje sprzet i urzadzenia do sporzgdzania napojow mieszanych X
6) przestrzega algorytmu sporzgdzania napojéw mieszanych X
7) dekoruje napoje mieszane X
8) podaje napoje mieszane X
6) planuje i organizuje 15 1) sporzgdza zapotrzebowanie na produkty i materialy pomocnicze do baru na podstawie X
prace baru (ew) karty barowej i stosowanych receptur
2) rozlicza bar po zakonczeniu pracy X
3) planuje prace dzienng lub tygodniowg pracownikéw baru X

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii
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Efekty ksztatcenia z danej taczna liczba Kryteria weryfikacji poszczegolnych efektow Wykonywanie
jednostki efektow godzin Czynnosci
Stopniowanie efektow przeznaczonych barmanskich
ksztatcenia efekt kluczowy na efekt
(ek), efekt wazny (ew), efekt ksztatcenia
pomocniczy (ep)
4) sporzgdza wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie X
zmiany roboczej i po zakonczeniu pracy
HGT.01.Kompetencje personalne i spoteczne
1) wykazuje znajomosé 1) rozréznia metody rozpoznawania indywidualnych potrzeb gosci w zaktadzie X
indywidualnych potrzeb gastronomicznym
gosci w zaktadzie 2) okresla potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym X
gastronomicznym 3) planuje realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w | x
zaktadzie gastronomicznym
2) wspotpracuje w zespole 1) wymienia cechy czlonkdéw zespotu sprzyjajgce osigganiu celéw w pracy zespotowej X
2) uwzglednia opinie i pomysty innych czionkéw zespotu X
3) angazuje sie w realizacje przypisanych zadan X
4) modyfikuje wtasne dziatania zgonie z wspdlnie wypracowanym stanowiskiem X

Razem liczba godzin w
jednostce efektéw ksztatcenia

60

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania
kompetencji personalnych i spotecznych.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii
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Tabela 2. Grupowanie efektdéw ksztatcenia w zajecia i nadawanie nazw tym zajeciom

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem
(efekt kluczowy (ek), efekt wazny
(ew), efekt pomocniczy (ep)

Nazwa jednostki efektow
ksztatcenia

Kryteria weryfikacji Grupowanie efektow Liczba
ksztatcenia w zajecia godzin

Nazwa zaje¢

A B C D E
HGT.01.5. Podstawy 1) okresla predyspozycije, 1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencije Wykonywanie 5
miksologii wymagania i umiejetnosci barmana czynnosci
niezbedne do wykonywania 2) opisuje zadania barmana barmanskich
zadan barmana (ew) 3) wskazuje zagrozenia wystepujace w pracy
barmana

4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania
napojow alkoholowych mieszanych

5) okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng
barmana

6) rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci

7) wymienia przepisy prawa dotyczgce sposobu
sprzedazy i spozywania alkoholu

8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania
przepisdw dotyczgcych zasad sprzedazy i
spozywania alkoholu

9) 9) okresla role barmana w ksztattowaniu kultury
spozywania alkoholu

HGT.01.5. Podstawy
miksologii

2) planuje prace barmana:

a. urzgdza miejsce
pracy barmana

b. obstuguje
urzgdzenia
barmanskie

c. postuguje sie
sprzetem
barmanskim (ek)

1)

planuje rozmieszczenie mebli, urzgdzen i sprzetu
barowego

ocenia uktad funkcjonalny baru

przygotowuje bar do rozpoczecia pracy

Wykonywanie
czynnosci
barmanskich

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.01.5. Podstawy miksologii

Strona 12 z 31




Fund us_ze .
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Rzeczpospolita Unia Europejska
Polska Europejski Fundusz Spofeczny

* ¥

Nazwa jednostki efektow
ksztatcenia

(efekt kluczowy (ek), efekt wazny
(ew), efekt pomocniczy (ep)

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Liczba
godzin

3)

rozréznia sktadniki napojow 1)

mieszanych (ew)

2)

klasyfikuje sktadniki napojéw mieszanych
okresla wiasciwosci gtéwnych lub bazowych
sktadnikéw mieszanych napojow alkoholowych
(wodki, wina)

dobiera modyfikatory do napojéw mieszanych
(wodki aperitifowe, likiery)

rozroznia sktadniki dodatkowe i szprycujgce
napojoéw mieszanych (soki, syropy owocowe i
smakowe, produkty nabiatowe, napary kawowe,
herbaciane i ziotowe, napoje gazowane,
spieniacze)

rozroznia stosowane w sporzgdzaniu napojow
mieszanych przyprawy oraz bonifikatory
dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne
do wykonczenia napojow mieszanych

HGT.01.5. Podstawy
miksologii

planuje sporzadzanie

napojow mieszanych (ew) 2)

3)

4)

klasyfikuje napoje mieszane

charakteryzuje klasyczne grupy napojéw
mieszanych

oblicza ilosci sktadnikow napojow mieszanych na
podstawie receptur proporcjonalnych i
czesciowych oraz miar umownych

oblicza zawartos$¢ alkoholu w napojach
mieszanych

sporzgdza napoje mieszane 1)

(ek)

4)

rozréznia metody miksowania

stosuje zasady tgczenia sktadnikéw napojow
mieszanych

dobiera metody miksowania do rodzaju napoju
mieszanego lub upodoban goscia

dobiera naczynia do podawania napojow
mieszanych

Wykonywanie
czynnosci
barmanskich

10

15

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii
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Nazwa jednostki efektow
ksztatcenia

Efekt ksztatcenia wraz
z kodowaniem

(efekt kluczowy (ek), efekt wazny
(ew), efekt pomocniczy (ep)

Kryteria weryfikacji

Grupowanie efektow
ksztatcenia w zajecia
Nazwa zajec

Liczba
godzin

stosuje sprzet i urzadzenia do sporzgdzania
napojow mieszanych

przestrzega algorytmu sporzgdzania napojow
mieszanych

dekoruje napoje mieszane

podaje napoje mieszane

HGT.01.5. Podstawy
miksologii

6)

planuje i organizuje prace
baru (ew)

sporzadza zapotrzebowanie na produkty i
materiaty

pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i
stosowanych receptur

rozlicza bar po zakonczeniu pracy

planuje prace dzienng lub tygodniowg
pracownikow baru

sporzgdza wykaz czynnosci kontrolujgcych bar
przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany
roboczej i po zakohiczeniu pracy

Wykonywanie
czynnosci
barmanskich

15

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.01.5. Podstawy miksologii
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Rzeczpospolita
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2.2. Okreslenie liczby godzin na ksztatcenie zawodowe

Unia Europejska [

*

Europejski Fundusz Spoteczny *

Tabela 3. Okreslenie liczby godzin poszczegdlnych zajeé z podziatem na zajecia teoretyczne i praktyczne

Nazwa zajec Liczba godzin Liczba godzin Efekty ksztatcenia Kryteria weryfikacji
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne
A B C D E
Wykonywanie 60 1) okresla predyspozycje, 1) opisuje cechy psychofizyczne i kompetencji barmana
Czynnosci wymagania i 2) opisuje zadania barmana
barmanskich umiejetnosci niezbedne 3) wskazuje zagrozenia wystepujgce w pracy barmana
do wykonywania zadan 4) wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow
barmana (ew) alkoholowych mieszanych
5) okresla odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana
6) rozrdznia sposoby pozyskiwania gosci
7) wymienia przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy i
spozywania alkoholu
8) okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepisow
dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
9) okresla role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania
alkoholu
2) planuje prace barmana: 1) planuje rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu barowego
a. urzgdza miejsce pracy 2) ocenia uktad funkcjonalny baru
barmana 3) przygotowuje bar do rozpoczecia pracy
b. obstuguje urzgdzenia
barmanskie
c. postuguje sie sprzetem
barmanskim (ek)
3) rozréznia sktadniki 1) klasyfikuje sktadniki napojoéw mieszanych
napojow mieszanych 2) okresla wiasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikow
(ew) mieszanych napojow alkoholowych (wédki, wina)
3) dobiera modyfikatory do napojéw mieszanych (wédki

aperitifowe, likiery)

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych

HGT.01.5. Podstawy miksologii
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Nazwa zajec Liczba godzin Liczba godzin Efekty ksztatcenia
Zajecia Zajecia
teoretyczne praktyczne

Kryteria weryfikacji

4)

5)

6)

rozréznia sktadniki dodatkowe i szprycujgce napojow
mieszanych (soki, syropy owocowe i smakowe, produkty
nabiatowe, napary kawowe, herbaciane i ziolowe, napoje
gazowane, spieniacze)

rozrdznia stosowane w sporzgdzaniu napojéw mieszanych
przyprawy oraz bonifikatory

dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do
wykonczenia napojoéw mieszanych

Wykonywanie 4) planuje sporzgdzanie
CZyNnnosci napojéw mieszanych
barmanskich (ew)

1)
2)
3)

4)

klasyfikuje napoje mieszane

charakteryzuje klasyczne grupy napojéw mieszanych

oblicza ilosci sktadnikow napojow mieszanych na podstawie
receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz miar umownych
oblicza zawartos¢ alkoholu w napojach mieszanych

5) sporzgdza napoje
mieszane (ek)

1)
2)
3)

4)
5)

6)
7)
8)

rozréznia metody miksowania

stosuje zasady tgczenia sktadnikéw napojoéw mieszanych
dobiera metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub
upodoban goscia

dobiera naczynia do podawania napojéw mieszanych

stosuje sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania napojow
mieszanych

przestrzega algorytmu sporzgdzania napojow mieszanych
dekoruje napoje mieszane

podaje napoje mieszane

6) planuje i organizuje
prace baru (ew)

1)

2)
3)
4)

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

planuje prace dzienng lub tygodniowg pracownikéw baru
sporzgdza wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed otwarciem
zakladu, w czasie zmiany roboczej i po zakonczeniu pracy

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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2.3. Plan kursu umiejetnosci zawodowych

Tabela 4. Plan zaje¢ kursu umiejetnosci zawodowych

‘ Rzeczpospolita
Polska

*

Unia Europejska [
Europejski Fundusz Spoteczny L

Nazwa zajec¢

Liczba godzin

Uwagi o realizacji

Wykonywanie czynno$ci barmanskich 60

Ksztatcenie praktyczne

tgczna liczba godzin zajec 60
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3. Cele ksztatcenia kursu umiejetnosci zawodowych
Absolwent kursu umiejetnosci zawodowych powinien posiadaé wiedze z zakresu:
e Okreslania predyspozycji, wymagan i umiejetnosci niezbednych do wykonywania zadan barmana
e Planowania pracy barmana
e Rozrézniania skfadnikow napojéw mieszanych
¢ Planowania sporzgdzania napojow mieszanych
e Sporzadzania napojow mieszanych

e Planowania i organizacji pracy baru.
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4. Programy poszczegélnych zajeé
4.1. Program nauczania dla przedmiotu: Wykonywanie czynnosci barmanskich

4.1.1 Cele ogodlne przedmiotu
Cele ogdlne przedmiotu to:
e Okreslanie predyspozycji, wymagan i umiejetno$ci niezbednych do wykonywania zadarn barmana
e Planowanie pracy barmana
e Rozréznianie skfadnikow napojéw mieszanych
e Planowanie sporzgdzania napojow mieszanych
e Sporzadzanie napojow mieszanych
e Planowanie i organizacja pracy baru
e Wykazywanie znajomosci indywidualnych potrzeb gosci w zaktadzie gastronomicznym

e \Wspdtpracowanie w zespole

4.1.2 Cele szczegbétowe przedmiotu
Cele operacyjne przedmiotu to:
Uczestnik potrafi:
e opisac cechy psychofizyczne i kompetencje barmana
e opisac¢ zadania barmana
e wskazaé zagrozenia wystepujgce w pracy barmana
e wskazaé zasady etyki i kultury spozywania napojéw alkoholowych mieszanych
e okresla¢ odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana
e rozréznia¢ sposoby pozyskiwania gosci

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
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wymieniaé przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu

okreslac¢ konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw dotyczacych zasad sprzedazy i spozywania alkoholu
okresla¢ role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania alkoholu

planowaé rozmieszczenie mebli, urzgdzen i sprzetu barowego

ocenia¢ ukfad funkcjonalny baru

przygotowac bar do rozpoczecia pracy

klasyfikowac sktadniki napojéw mieszanych

okresla¢ wtasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikow mieszanych napojow alkoholowych (wodki, wina)
dobiera¢ modyfikatory do napojow mieszanych (wodki aperitifowe, likiery)

rozrozniaé skfadniki dodatkowe i szprycujgce napojow mieszanych

rozrézniaé¢ stosowane w sporzgdzaniu napojéw mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

dobiera¢ skfadniki dekoracyjne i komplementarne do wykohczenia napojéw mieszanych

klasyfikowa¢ napoje mieszane

charakteryzowac klasyczne grupy napojow mieszanych

oblicza¢ ilosci sktadnikdw napojow mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i czesciowych oraz miar umownych
oblicza¢ zawartos¢ alkoholu w napojach mieszanych

rozroznia¢ metody miksowania

stosowac zasady tgczenia sktadnikow napojéw mieszanych

dobiera¢ metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia

dobieraé naczynia do podawania napojow mieszanych

stosowac sprzet i urzgdzenia do sporzgdzania napojéw mieszanych

przestrzegaé algorytmu sporzgdzania napojéw mieszanych

dekorowac¢ napoje mieszane
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podac napoje mieszane

sporzgdzac zapotrzebowanie na produkty i materiaty pomocnicze do baru na podstawie karty barowej i stosowanych receptur
rozlicza¢ bar po zakohczeniu pracy

planowa¢ prace dzienng lub tygodniowg pracownikéw baru

sporzgdza¢ wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej i po zakonczeniu pracy
rozroznia¢ metody rozpoznawania indywidualnych potrzeb gosci w zaktadzie gastronomicznym

okresla¢ potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym

planowac¢ realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w zaktadzie gastronomicznym
uwzgledniac opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu

angazowac sie w realizacje przypisanych zadan.
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4.1.3 Material nauczania z uwzglednieniem opisu efektéow ksztatcenia

Tematy zajec¢

Liczba godz.

Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)

1.

Okreslanie predyspozycji do
wykonywania zadan barmana

5

opisa¢ cechy psychofizyczne i kompetencje barmana

opisac zadania barmana

wskazac¢ zagrozenia wystepujgce w pracy barmana

wskazac¢ zasady etyki i kultury spozywania napojow alkoholowych mieszanych

okresla¢ odpowiedzialno$¢ moralng i prawng barmana

rozréznia¢ sposoby pozyskiwania gosci

wymienia¢ przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu

okresla¢ konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw dotyczgcych zasad sprzedazy i spozywania
alkoholu

uwzgledniac opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu

Planowanie pracy barmana

planowac rozmieszczenie mebli, urzadzen i sprzetu barowego
oceniaé uktad funkcjonalny baru
przygotowac bar do rozpoczecia pracy

Sktadniki napojow mieszanych

klasyfikowac¢ sktadniki napojéw mieszanych

okresla¢ wtasciwosci gtéwnych lub bazowych sktadnikow mieszanych napojéw alkoholowych (wodki,
wina)

dobiera¢ modyfikatory do napojéw mieszanych (wodki aperitifowe, likiery)

rozrézniaé sktadniki dodatkowe i szprycujgce napojoéw mieszanych

rozrézniaé stosowane w sporzgdzaniu napojéw mieszanych przyprawy oraz bonifikatory

dobieraé sktadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia napojéow mieszanych

Planowanie sporzgdzenia
napojow mieszanych

10

klasyfikowa¢ napoje mieszane

charakteryzowac klasyczne grupy napojow mieszanych

oblicza¢ ilosci sktadnikdw napojéw mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i
czesciowych oraz miar umownych

oblicza¢ zawartos¢ alkoholu w napojach mieszanych

Sporzadzenie napojow
mieszanych

20

rozréznia¢ metody miksowania

stosowac zasady tgczenia sktadnikéw napojow mieszanych

dobiera¢ metody miksowania do rodzaju napoju mieszanego lub upodoban goscia
dobieraé naczynia do podawania napojéw mieszanych

stosowac sprzet i urzgdzenia do sporzadzania napojow mieszanych

przestrzegac¢ algorytmu sporzgdzania napojéw mieszanych
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Tematy zajec¢ Liczba godz. Opis efektow ksztatcenia (uwzgledniajacy kryteria weryfikaciji)
dekorowac napoje mieszane
podac napoje mieszane
angazowac sie w realizacje przypisanych zadan
6. Planowanie i organizacja pracy | 10 sporzgdza¢ zapotrzebowanie na produkty i materiaty pomocnicze do baru na podstawie karty

baru

barowej i stosowanych receptur

rozlicza¢ bar po zakonczeniu pracy

planowa¢ prace dzienng lub tygodniowg pracownikdw baru

sporzgdzac¢ wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany roboczej
i po zakohczeniu pracy

planowa¢ realizacje ustugi w odpowiedzi na zidentyfikowane potrzeby i oczekiwania gosci w
zakladzie gastronomicznym

uwzgledniac opinie i pomysty innych cztonkéw zespotu

angazowac sie w realizacje przypisanych zadan

Prowadzacy wszystkie obowigzkowe zajecia edukacyjne z zakresu ksztatcenia zawodowego powinni stwarzaé stuchaczom/uczestnikom warunki do nabywania

kompetencji personalnych i spotecznych.

4.1.4 Procedury osiggania celéw ksztalcenia

Propozycje metod nauczania

Nalezy stosowac aktywizujgce metody nauczania zwigzane z réznym stopniem aktywnosci stuchaczy/uczestnikéw, ze szczegélnym uwzglednieniem metod podajgcych,
eksponujacych, wzrokowych i wzrokowo-stuchowych. Wyborowi metody towarzyszy namyst nad celami zaje¢, poziomem intelektualnym stuchaczy/uczestnikow,
predyspozycji uczgcego oraz dostepnoscig mediow, srodkéw dydaktycznych.

Proponowane metody nauczania:

aplikacje internetowe (Quizizz, Quizlet, Kahoot, Learning App)

filmy dydaktyczne

praktyczne (pokaz z objasnieniem, pokaz z instruktazem, ¢wiczenia, metoda projektdéw, metoda przewodniego tekstu, metoda zaje¢ praktycznych)

metody podajgce (opis, opowiadanie, pogadanka, wyktad informacyjny, objasnienia, praca ze zrédiem drukowanym)

metody ogladowe (pokaz, obserwacja, demonstracja, prezentacja)
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- metody aktywizujgce: metode przypadkéw, metode sytuacyjng, inscenizacje, gry dydaktyczne, seminarium, dyskusje dydaktyczng (techniki realizacji dyskus;ji:
okragly stét, wielokrotna, panelowa, metaplan, burza mézgéw lub gietda pomystéw)

- udziat w prelekcjach i spotkaniach z pracownikami branzy gastronomicznej
- wycieczka zorganizowana np. restauracja (sekcja barowa)

- metody problemowe (nauczanie problemowe, wyktad problemowy, metoda badawcza).

Obudowa dydaktyczna
Materiaty dydaktyczne: stanowiska komputerowe, zasoby internetowe, materiaty multimedialne (prezentacje), filmy edukacyjne (filmy na CD, DVD), nagrania audio,
audiobooki, pliki mp3, mp4, scenariusze zajec¢, arkusze ¢éwiczen, instrukcje do przeprowadzania ¢wiczen; biblioteczke zawodowg wyposazong w dokumentacje, instrukcje,
przewodniki, regulaminy, przepisy prawa wtasciwe dla danego stanowiska, zestaw aktdw prawnych i regulaminéw dotyczacych dziatalnosci gastronomicznej, wzory
dokumentow stosowanych w dziatalnosci gastronomicznej, czasopisma i publikacje branzowe.
Literatura przedmiotu

1) Arera, O. Szkota barmanéw. Shake it!, Wydawnictwo Rea, 2007

2) Janasik, A., Zarczuk, D. Sztuka ustugiwania, CeDeWu, 2013

3) Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 1 i 2, WSiP, Warszawa 2000

4) Ribbat, C., W restauracji. Media Rodzina,

5) Siwiec, P, Pawtowski A., Goscinnos¢ — Sztuka dobrej obstugi w gastronomii, Take Eat Easy,

6) Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 1, WSIP, Warszawa 2013.

7) Szajna R., Lawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 2, WSIP, Warszawa 2015

8) Szajna R., tawniczak D., Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSiP, Warszawa 2015.

9) Szajna R., tawniczak D., Ustugi kelnerskie, kwalifikacja T.10. Podrecznik do nauki zawodu kelner, WSIP, Warszawa 2015.

Warunki realizacji
Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni sporzgdzania potraw i napojéw, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska:

a) stanowisko komputerowe dla prowadzacego zajecia z dostepem do internetu, oprogramowaniem biurowym i oprogramowaniem do zarzgdzania gastronomig
i uktadania menu,
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b) tablice szkolng bialg suchoscieralng, projektor, ekran projekcyjny,
c) stanowisko do mycia rgk wyposazone w umywalke z instalacjg cieptej i zimnej wody, dozownik mydta, srodki do dezynfekcji, reczniki papierowe,

d) stanowiska do sporzadzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla trzech stuchaczy/uczestnikow), wyposazone w wézki do sporzadzania potraw i napojow w czesci
handlowo-ustugowej zakfadu lub stoty produkcyjne z szafkami i szufladami na drobny sprzet niezbedny do sporzadzania potraw w obecnosci gosci, deske do
tranzerowania, deske do seréw, deske do warzyw, komplet nozy kuchennych, komplet oSmioczesciowy nozy dekoracyjnych, komplet wykrojnikéw i skrobaki, wydrgzacz
do owocow, matewke, mini trzepaczke rozgowa, topatki, mikser, sokowiréwke, komplet garnkéw ceramicznych lub szklanych, komplet rondli i patelni w trzech
wielkosciach z pokrywami, wok, komplet pojemnikéw ceramicznych lub szklanych na sktadniki satatek, potraw, zestaw zastawy stotowej, taki jak: talerze, potmiski,
salaterki, sosjerki, filizanki, szklanki w petnym asortymencie, sztu¢ce stotowe podstawowe i serwisowe, ptyte grzewcza, grill, kuchenke indukcyjna, piekarnik,
zlewozmywak z instalacjg cieptej i zimnej wody, robot wieloczynnosciowy,

e) maszyny, urzgdzenia, sprzet i narzedzia, takie jak: piec konwekcyjno-parowy, grill na lawie, ruszt, nalesnikarka, salamandra, palnik gazowy, zestaw do sushi (jeden
zestaw dla trzech stuchaczy/uczestnikéw), otwieracz elektryczny do puszek, otwieracz do stoikéw, ostrzatka do nozy, chtodziarka z zamrazarkg, zlewozmywak,
zmywarka naczyn,

f) biblioteczke zawodowa wyposazong w zestaw ksigzek zawodowych, stowniki, encyklopedie zawodowe, zbiory receptur gastronomicznych, dokumentacje Analiza
Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli — HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) dla gastronomii, schematy uktadu funkcjonalnego czesci
produkcyjno-magazynowej zaktadu gastronomicznego, filmy dydaktyczne z zakresu gastronomii (instruktazowe), instrukcje obstugi maszyn i urzgdzenh znajdujacych sie
W pracowni.

4.1.5 Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych stuchacza/uczestnika

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ stuchaczy powinno odbywac sie przez caly czas realizacji programu nauczania na podstawie kryteriéw okreslonych na poczatkowych
zajeciach. Wiedza stuchaczy moze by¢ sprawdzana za pomocg zadan praktycznych np. odgrywanych scenek w planowaniu pracy i sporzadzaniu napoi, obserwac;ji
czynno$ci stuchaczy podczas wykonywania ¢wiczen praktycznych oraz oceny przyktadowych projektow.

Program nauczania kursu umiejetnosci zawodowych
HGT.01.5. Podstawy miksologii

Strona 25 z 31



Fundusze
Europejskie

Wiedza Edukacja Rozwdj

5. Ewaluacja programu kursu umiejetnosci zawodowych

Polska

Rzeczpospolita Unia Europejska 5
Europejski Fundusz Spoteczny *,

* %

Efekt ksztalcenia z podstawy programowej
(oznaczony w programie kursu jako kluczowy
dla kwalifikacji lub jednostki efektow)

Wskazniki potwierdzajgce
osiggniecie efektu ksztalcenia

Metody/techniki badania

Termin badania

1) planuje prace barmana:
a. urzadza miejsce pracy
barmana
b. obstuguje urzadzenia
barmanskie
C. postuguije sie sprzetem
barmanskim (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

» Przeprowadzenie testow
sprawdzajgcych, sprawdzenie

ich przez prowadzgcych zajecia.

» Samoocena dokonywana

» przez prowadzacych zajecia.

» Samoocena dokonywana przez
autora i realizatora programu.

» Opinie pracodawcow oraz
stuchaczy/uczestnikow.

2) sporzgdza napoje mieszane (ek)

Uzyskanie minimum poprawnosci
50% przy tresciach teoretycznych
75% przy tresciach praktycznych

» Przeprowadzenie testéw
sprawdzajacych, sprawdzenie

ich przez prowadzacych zajecia.

» Samoocena dokonywana

» przez prowadzacych zajecia.

» Samoocena dokonywana przez
autora i realizatora programu.

» Opinie pracodawcow oraz
stuchaczy/uczestnikow.

e Badanie na biezgco w czasie
trwania KUZ

e Badanie osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikow po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

e Wyniki i analiza osiggnie¢
edukacyjnych
stuchaczy/uczestnikéw po
ukonczeniu pierwszego etapu
nauki przedmiotu

e Ponowne badanie pod koniec
kursu

e Pordéwnanie wynikéw, analiza
-ponownego badania (koniec
Il etapu)

e Ewentualne wnioski powinny
postuzy¢ do modyfikacji
programu nauczania.
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6. Wykaz literatury oraz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

6.1. Wykaz literatury

Literatura:
1) Arera, O. Szkota barmandéw. Shake it!, Wydawnictwo Rea, 2007
2) Granecka-Wrzosek B., Ustugi zywieniowe w hotelarstwie, WSiP, Warszawa 2013
3) Janasik, A., Zarczuk, D. Sztuka ustugiwania, CeDeWu, 2013
4) Jargon R., Obstuga konsumenta, cz. 1i 2, WSiP, Warszawa 2000
5) Ribbat, C., W restauracji. Media Rodzina,
6) Siwiec, P, Pawtowski A., Goscinnos¢ — Sztuka dobrej obstugi w gastronomii, Take Eat Easy,
7) Szajna R., Lawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 1, WSIP, Warszawa 2013.
8) Szajna R., Lawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner. Czes¢ 2, WSIP, Warszawa 2015
9) Szajna R., tawniczak D., Ustugi gastronomiczne, kwalifikacja T.15.3, WSiP, Warszawa 2015.
10) Szajna R., Lawniczak D., Ustugi kelnerskie, kwalifikacja T.10. Podrecznik do nauki zawodu kelner, WSIP, Warszawa 2015.

11) Czasopisma specjalistyczne: ,Hotele i Restauracje”, ,Kuchnia”, ,Poradnik Restauratora”, ,Przeglad Gastronomiczny”.

6.2. Wykaz niezbednych srodkéw i materiatéw dydaktycznych

Zajecia powinny by¢ prowadzone w pracowni obstugi gosci, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujgce stanowiska: a)stanowiska barowe (jedno stanowisko

dla dziesieciu stuchaczy/uczestnikow), wyposazone w: lade barowa, stotki barowe, zlewozmywak, chtodziarke barowa, dystrybutor napojéw zimnych, kostkarke do lodu,
ekspres do kawy i do herbaty, walizke barmanskg duzg, mikser barowy, pojemniki termoizolacyjne, kruszarke do lodu, wyciskacz do cytruséw, naczynia do przyrzadzania
napojow goracych i zimnych, blender, dozowniki i miarki do napojow i produktéw sypkich, naczynia do napojoéw, b)stanowiska zmywania naczyn (jedno stanowisko dla
dziesieciu stuchaczy/uczestnikéw), wyposazone w: zlewozmywak trzykomorowy, pojemniki na odpadki, maszyne do mycia naczyn, sprzet i sSrodki myjgce,
pralko-suszarke, kosze na talerze i naczynia. Ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: stoty restauracyjne (jeden stét dla trzech stuchaczy/uczestnikow) krzesta,
pomocniki kelnerskie state, wézki kelnerskie do uzupetniania zastawy, do serwowania dan gorgcych, do flambirowania, do tranzerowania, witryny chtodzone do ekspozycji
i podawania potraw, kredensy kelnerskie, podgrzewacze do potraw i talerzy, urzgdzenia do parzenia kawy, sztu¢ce podstawowe i systemowe naczynia porcelanowe

i ceramike zaroodporng, naczynia szklane, bielizne stotlowa, ozdoby stotowe, kase kelnerska, czytnik kart kredytowych. W trakcie zaje¢ edukacyjnych w sali wyktadowej
nalezy wykorzystywac flipchart, tablice interaktywne, sprzet multimedialny, utatwiajgcy prowadzenie zajec¢ i zapamietywanie przekazywanych tresci.
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7. Sposoéb i forma zaliczenia kursu

» zaliczeniu zaje¢ edukacyjnych w ksztatceniu teoretycznym i praktycznym decyduje prowadzacy te zajecia na podstawie zaliczenia testu wiedzy, zadania
praktycznego (scenki sytuacyjnej np. obstuga gosci w restauracji, nakrycie stotu, przygotowanie potrawy). Test uznany jest za zaliczony, gdy uzyskano co najmniej
50% punktéw mozliwych do zdobycia.

» Uczestnik kursu doskonalenia umiejetnosci zawodowych, ktéry otrzymat zaliczenie otrzymuje certyfikat o ukonczeniu kursu. Certyfikat wydaje sie w ciggu 14 dni
od daty ostatnich zaje¢ na kursie.
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8. Sprawdzenie kompletnosci i poprawnosci opracowanego programu zajec¢

Tabela 5. Weryfikacja programu nauczania KUZ pod katem zgodnosci z przepisami prawa o$wiatowego

* ¥

Lp. Program kursu umiejetnosci zawodowych uwzglednia (Z;vl:j/:;lrtosc opracowanego programu zajec
1 Cele ksztatcenia (zadania zawodowe) T
2 Efekty ksztatcenia T
3 Kryteria weryfikacji T
4 Warunki realizacji ksztatcenia w kwalifikacji (lub niezbedne do realizacji danej jednostki efektow) T
5 Minimalna liczba godzin ksztatcenia zawodowego dla kwalifikacji wyodrebnionej w zawodzie lub jednostki efektow | T

Tabela 6. Weryfikacja programu KUZ pod kgtem kompletnosci efektow ksztatcenia

Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego
programu zaje¢ (temat zajec)

HGT.01.5. Podstawy miksologii

Efekty ksztatcenia

Kryteria weryfikacji

1) okresla predyspozycje,
wymagania i
umiejetnosci
niezbedne do
wykonywania zadan
barmana (ew)

1)

O ~NO O b WN
C— DD

opisuje cechy psychofizyczne i kompetencje barmana

opisuje zadania barmana

wskazuje zagrozenia wystepujgce w pracy barmana

wskazuje zasady etyki i kultury spozywania napojow alkoholowych mieszanych
okredla odpowiedzialnos¢ moralng i prawng barmana

rozréznia sposoby pozyskiwania gosci

wymienia przepisy prawa dotyczgce sposobu sprzedazy i spozywania alkoholu
okresla konsekwencje nieprzestrzegania przepiséw dotyczgcych zasad sprzedazy i
spozywania alkoholu

okresla role barmana w ksztattowaniu kultury spozywania alkoholu

Okreslanie predyspozycji do
wykonywania zadah barmana
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego
programu zaje¢ (temat zajec)

2) planuje prace

barmana:
a. urzgadza miejsce pracy
barmana
b. obstuguje urzadzenia
barmanskie

c. postuguije sie sprzetem
barmanskim (ek)

planuje rozmieszczenie mebli, urzgdzen i sprzetu barowego
ocenia uktad funkcjonalny baru
przygotowuje bar do rozpoczecia pracy

Planowanie pracy barmana

3) rozroznia skiadniki
napojow mieszanych
(ew)

D O

klasyfikuje sktadniki napojéw mieszanych

okresla wtasciwosci gtownych lub bazowych sktadnikéw mieszanych napojow alkoholowych
(wodki, wina)

dobiera modyfikatory do napojéw mieszanych (wédki aperitifowe, likiery)

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

rozréznia stosowane w sporzadzaniu napojow mieszanych przyprawy oraz bonifikatory
dobiera sktadniki dekoracyjne i komplementarne do wykonczenia napojow mieszanych

Sktadniki napojéw mieszanych

4) planuje sporzadzanie
napojow mieszanych
(ew)

—_

w N
= = — ==

N

klasyfikuje napoje mieszane

charakteryzuje klasyczne grupy napojéw mieszanych

oblicza ilosci sktadnikdow napojow mieszanych na podstawie receptur proporcjonalnych i
czesciowych oraz miar umownych

oblicza zawarto$¢ alkoholu w napojach mieszanych

Planowanie sporzgdzenia
napojéw mieszanych

5) sporzgdza napoje
mieszane (ek)

O O WN -
- =D = ==

~

(o]

rozroznia metody miksowania

stosuje zasady tgczenia 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 napojow mieszanych

przestrzega algorytmu sporzgdzania napojow mieszanych

dekoruje napoje mieszane

podaje napoje mieszane

Sporzadzenie napojow
mieszanych
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Efekty ksztatcenia oraz kryteria weryfikacji okreslone w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie

Zawartos¢ opracowanego
programu zaje¢ (temat zajec)

6) planuje i organizuje
prace baru (ew)

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

rozlicza bar po zakonczeniu pracy

planuje prace dzienna lub tygodniowg pracownikéw baru

sporzgdza wykaz czynnosci kontrolujgcych bar przed otwarciem zaktadu, w czasie zmiany
roboczej i po zakonczeniu pracy

Planowanie i organizacja
pracy baru
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