	ZESPÓŁ SZKÓŁ PONADPODSTAWOWYCH W ZGORZELCU

WYMAGANIA EDUKACYJNE NA POSZCZEGÓLNE OCENY SZKOLNE Z JĘZYKA ANGIELSKIEGO ZAWODOWEGO
DLA KLASY V TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH
OBOWIĄZUJE OD 2025 r.




1.Grilling and roasting. Grillowanie i pieczenie mięsa.
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo dotyczące grillowania i pieczenia mięsa, takie jak: "grill", "meat", "fire".
  Potrafi wymienić kilka prostych przykładów rodzajów mięsa, które można grillować lub piec.
  Uczeń potrafi zidentyfikować jedynie podstawowe słowa i zwroty w języku angielskim.
  Ma trudności z tworzeniem pełnych zdań oraz zrozumieniem prostych tekstów.
  Uczeń potrafi wypowiedzieć kilka podstawowych słów i zwrotów w języku angielskim, ale jego wymowa jest często nieczytelna.
  Używa bardzo prostych funkcji językowych, takich jak powitanie lub przedstawienie się, z wieloma błędami.
	Uczeń:
  Uczeń zna dodatkowe terminy związane z grillowaniem i pieczeniem mięsa, takie jak: "chicken", "beef", "pork".
  Rozumie podstawowe różnice między metodami grillowania i pieczenia oraz potrafi wskazać, jakie przyprawy są często używane.
  Uczeń zna podstawowe zasady gramatyki i potrafi tworzyć proste zdania oraz pytania.
  Potrafi zrozumieć podstawowe informacje w tekstach oraz prowadzić krótkie rozmowy na tematy codzienne.
  Uczeń zna podstawowe zasady wymowy i potrafi zrozumieć oraz używać prostych zwrotów w codziennych sytuacjach.
  Wymowa jest poprawna, ale wciąż może występować pewna niepewność.
  Potrafi stosować podstawowe funkcje językowe, takie jak zadawanie pytań i wyrażanie prostych opinii.
	Uczeń:
  Uczeń potrafi wymienić i opisać różne techniki grillowania i pieczenia mięsa, takie jak: "barbecue", "roasting", "smoking".
  Zna informacje na temat odpowiednich temperatur gotowania dla różnych rodzajów mięsa oraz potrafi omawiać metody przygotowania.
 Uczeń zna szersze słownictwo i potrafi stosować różne czasy gramatyczne w zdaniach.
  Potrafi opisywać wydarzenia oraz wyrażać swoje opinie na znane tematy w sposób zrozumiały.
  Uczeń potrafi wymawiać większość słów poprawnie i używa bardziej złożonych zwrotów w komunikacji.
  Wymowa jest zrozumiała, a uczeń potrafi używać funkcji językowych, takich jak opisywanie, porównywanie i wyrażanie emocji.
  Potrafi prowadzić krótkie rozmowy na znane tematy i wprowadzać prostsze struktury gramatyczne.
	Uczeń:
  Uczeń zna zaawansowane słownictwo związane z grillowaniem i pieczeniem mięsa, takie jak: "marinade", "brine", "carving".
  Potrafi omawiać różne style grillowania (np. amerykański, argentyński) oraz techniki pieczenia, a także wpływ tych metod na smak i teksturę mięsa.
  Uczeń potrafi używać bardziej zaawansowanego słownictwa oraz wyjaśniać skomplikowane pomysły i koncepcje.
  Rozumie różne style i rejestry językowe oraz potrafi prowadzić płynne rozmowy na różnorodne tematy.
 Uczeń ma dobrą wymowę, co pozwala na płynne porozumiewanie się.
	Uczeń:
  Uczeń posługuje się bogatym słownictwem związanym z grillowaniem i pieczeniem mięsa, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat zdrowotnych aspektów grillowania, różnorodności mięs w kuchniach świata oraz trendów w przygotowywaniu mięsa na grillu i w piekarniku.
  Używa bogatego słownictwa oraz terminologii fachowej, co sprawia, że jego wypowiedzi są profesjonalne i przekonujące.
 Potrafi używać zaawansowanych funkcji językowych, bogatego słownictwa oraz różnorodnych struktur gramatycznych.



2.Frying and braising. Smażenie i duszenie.
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo dotyczące smażenia i duszenia mięsa, takie jak: "fry", "meat", "pan".
  Potrafi wymienić kilka prostych przykładów rodzajów mięsa, które można smażyć lub dusić.
  Uczeń potrafi zidentyfikować jedynie podstawowe słowa i zwroty w języku angielskim.
  Ma trudności z tworzeniem pełnych zdań oraz zrozumieniem prostych tekstów.
  Uczeń potrafi wypowiedzieć kilka podstawowych słów i zwrotów w języku angielskim, ale jego wymowa jest często nieczytelna.
  Używa bardzo prostych funkcji językowych, takich jak powitanie lub przedstawienie się, z wieloma błędami.
	Uczeń:
  Uczeń zna dodatkowe terminy związane z smażeniem i duszeniem mięsa, takie jak: "chicken", "beef", "oil".
  Rozumie podstawowe różnice między smażeniem a duszeniem oraz potrafi wskazać, jakie przyprawy są często używane w tych metodach.
  Uczeń zna podstawowe zasady gramatyki i potrafi tworzyć proste zdania oraz pytania.
  Potrafi zrozumieć podstawowe informacje w tekstach oraz prowadzić krótkie rozmowy na tematy codzienne.
  Uczeń zna podstawowe zasady wymowy i potrafi zrozumieć oraz używać prostych zwrotów w codziennych sytuacjach.
  Wymowa jest poprawna, ale wciąż może występować pewna niepewność.
  Potrafi stosować podstawowe funkcje językowe, takie jak zadawanie pytań i wyrażanie prostych opinii.
	Uczeń:
  Uczeń potrafi wymienić i opisać różne techniki smażenia i duszenia mięsa, takie jak: "sautéing", "braising", "searing".
  Zna informacje na temat odpowiednich temperatur gotowania dla różnych rodzajów mięsa oraz potrafi omawiać metody przygotowania.
 Uczeń zna szersze słownictwo i potrafi stosować różne czasy gramatyczne w zdaniach.
  Potrafi opisywać wydarzenia oraz wyrażać swoje opinie na znane tematy w sposób zrozumiały.
  Uczeń potrafi wymawiać większość słów poprawnie i używa bardziej złożonych zwrotów w komunikacji.
  Wymowa jest zrozumiała, a uczeń potrafi używać funkcji językowych, takich jak opisywanie, porównywanie i wyrażanie emocji.
  Potrafi prowadzić krótkie rozmowy na znane tematy i wprowadzać prostsze struktury gramatyczne.
	Uczeń:
  Uczeń zna zaawansowane słownictwo związane z smażeniem i duszeniem mięsa, takie jak: "marinade", "caramelization", "stewing".
  Potrafi omawiać różne style smażenia i duszenia, a także wpływ tych metod na smak i teksturę mięsa.
  Uczeń potrafi używać bardziej zaawansowanego słownictwa oraz wyjaśniać skomplikowane pomysły i koncepcje.
  Rozumie różne style i rejestry językowe oraz potrafi prowadzić płynne rozmowy na różnorodne tematy.
 Uczeń ma dobrą wymowę, co pozwala na płynne porozumiewanie się.
	Uczeń:
  Uczeń posługuje się bogatym słownictwem związanym z smażeniem i duszeniem mięsa, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat zdrowotnych aspektów smażenia i duszenia, różnorodności mięs w kuchniach świata oraz innowacji w technikach gotowania.
  Używa bogatego słownictwa oraz terminologii fachowej, co sprawia, że jego wypowiedzi są profesjonalne i przekonujące.
 Potrafi używać zaawansowanych funkcji językowych, bogatego słownictwa oraz różnorodnych struktur gramatycznych.



3. Baking. Pieczenie.
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo dotyczące pieczenia ciast i wypieków, takie jak: "cake", "oven", "bake".
  Potrafi wymienić kilka prostych przykładów rodzajów ciast i wypieków.
  Uczeń potrafi zidentyfikować jedynie podstawowe słowa i zwroty w języku angielskim.
  Ma trudności z tworzeniem pełnych zdań oraz zrozumieniem prostych tekstów.
  Uczeń potrafi wypowiedzieć kilka podstawowych słów i zwrotów w języku angielskim, ale jego wymowa jest często nieczytelna.
  Używa bardzo prostych funkcji językowych, takich jak powitanie lub przedstawienie się, z wieloma błędami.
	Uczeń:
  Uczeń zna dodatkowe terminy związane z pieczeniem ciast i wypieków, takie jak: "cookie", "bread", "pastry".
  Rozumie podstawowe różnice między różnymi rodzajami wypieków oraz potrafi wskazać, jakie składniki są często używane.
  Uczeń zna podstawowe zasady gramatyki i potrafi tworzyć proste zdania oraz pytania.
  Potrafi zrozumieć podstawowe informacje w tekstach oraz prowadzić krótkie rozmowy na tematy codzienne.
  Uczeń zna podstawowe zasady wymowy i potrafi zrozumieć oraz używać prostych zwrotów w codziennych sytuacjach.
  Wymowa jest poprawna, ale wciąż może występować pewna niepewność.
  Potrafi stosować podstawowe funkcje językowe, takie jak zadawanie pytań i wyrażanie prostych opinii.
	Uczeń:
  Uczeń potrafi wymienić i opisać różne rodzaje ciast i wypieków, takie jak: "brownie", "cheesecake", "croissant".
  Zna informacje na temat technik pieczenia i potrafi omawiać składniki oraz ich rolę w procesie pieczenia.
 Uczeń zna szersze słownictwo i potrafi stosować różne czasy gramatyczne w zdaniach.
  Potrafi opisywać wydarzenia oraz wyrażać swoje opinie na znane tematy w sposób zrozumiały.
  Uczeń potrafi wymawiać większość słów poprawnie i używa bardziej złożonych zwrotów w komunikacji.
  Wymowa jest zrozumiała, a uczeń potrafi używać funkcji językowych, takich jak opisywanie, porównywanie i wyrażanie emocji.
  Potrafi prowadzić krótkie rozmowy na znane tematy i wprowadzać prostsze struktury gramatyczne.
	Uczeń:
  Uczeń zna zaawansowane słownictwo związane z pieczeniem ciast i wypieków, takie jak: "sponge cake", "meringue", "filling".
  Potrafi omawiać różne techniki pieczenia (np. pieczenie na parze, pieczenie w piekarniku) oraz wpływ tych metod na smak i teksturę wypieków.
  Uczeń potrafi używać bardziej zaawansowanego słownictwa oraz wyjaśniać skomplikowane pomysły i koncepcje.
  Rozumie różne style i rejestry językowe oraz potrafi prowadzić płynne rozmowy na różnorodne tematy.
 Uczeń ma dobrą wymowę, co pozwala na płynne porozumiewanie się.
	Uczeń:
  Uczeń posługuje się bogatym słownictwem związanym z pieczeniem ciast i wypieków, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat tradycji cukierniczych w różnych kulturach, innowacji w pieczeniu oraz zdrowotnych aspektów wypieków.
  Używa bogatego słownictwa oraz terminologii fachowej, co sprawia, że jego wypowiedzi są profesjonalne i przekonujące.
 Potrafi używać zaawansowanych funkcji językowych, bogatego słownictwa oraz różnorodnych struktur gramatycznych.



4. Inventory management. Zarządzanie zapasami żywności.
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo dotyczące zapasów żywności i ich przechowywania, takie jak: "food", "storage", "shelf".
  Potrafi wymienić kilka prostych przykładów produktów spożywczych i ich podstawowych metod przechowywania.
  Uczeń potrafi zidentyfikować jedynie podstawowe słowa i zwroty w języku angielskim.
  Ma trudności z tworzeniem pełnych zdań oraz zrozumieniem prostych tekstów.
  Uczeń potrafi wypowiedzieć kilka podstawowych słów i zwrotów w języku angielskim, ale jego wymowa jest często nieczytelna.
  Używa bardzo prostych funkcji językowych, takich jak powitanie lub przedstawienie się, z wieloma błędami.
	Uczeń:
  Uczeń zna dodatkowe terminy związane z zarządzaniem zapasami żywności, takie jak: "expiration date", "refrigerate", "frozen".
  Rozumie podstawowe różnice między metodami przechowywania żywności i potrafi wskazać, jakie są najlepsze praktyki w tej dziedzinie.
  Uczeń zna podstawowe zasady gramatyki i potrafi tworzyć proste zdania oraz pytania.
  Potrafi zrozumieć podstawowe informacje w tekstach oraz prowadzić krótkie rozmowy na tematy codzienne.
  Uczeń zna podstawowe zasady wymowy i potrafi zrozumieć oraz używać prostych zwrotów w codziennych sytuacjach.
  Wymowa jest poprawna, ale wciąż może występować pewna niepewność.
  Potrafi stosować podstawowe funkcje językowe, takie jak zadawanie pytań i wyrażanie prostych opinii.
	Uczeń:
  Uczeń potrafi wymienić i opisać różne metody przechowywania żywności, takie jak: "canning", "vacuum sealing", "freezing".
  Zna informacje na temat zarządzania zapasami, w tym kontrolowania dat ważności i organizacji przestrzeni magazynowej.
 Uczeń zna szersze słownictwo i potrafi stosować różne czasy gramatyczne w zdaniach.
  Potrafi opisywać wydarzenia oraz wyrażać swoje opinie na znane tematy w sposób zrozumiały.
  Uczeń potrafi wymawiać większość słów poprawnie i używa bardziej złożonych zwrotów w komunikacji.
  Wymowa jest zrozumiała, a uczeń potrafi używać funkcji językowych, takich jak opisywanie, porównywanie i wyrażanie emocji.
  Potrafi prowadzić krótkie rozmowy na znane tematy i wprowadzać prostsze struktury gramatyczne.
	Uczeń:
  Uczeń zna zaawansowane słownictwo związane z zarządzaniem zapasami żywności, takie jak: "FIFO" (first in, first out), "stock rotation", "inventory management".
  Potrafi omawiać różne strategie zarządzania zapasami oraz ich wpływ na jakość i bezpieczeństwo żywności.
  Uczeń potrafi używać bardziej zaawansowanego słownictwa oraz wyjaśniać skomplikowane pomysły i koncepcje.
  Rozumie różne style i rejestry językowe oraz potrafi prowadzić płynne rozmowy na różnorodne tematy.
 Uczeń ma dobrą wymowę, co pozwala na płynne porozumiewanie się.
	Uczeń:
  Uczeń posługuje się bogatym słownictwem związanym z zarządzaniem zapasami żywności i ich przechowywaniem, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat innowacji w przechowywaniu żywności, wpływu technologii na zarządzanie zapasami oraz globalnych trendów w tej dziedzinie.
  Używa bogatego słownictwa oraz terminologii fachowej, co sprawia, że jego wypowiedzi są profesjonalne i przekonujące.
 Potrafi używać zaawansowanych funkcji językowych, bogatego słownictwa oraz różnorodnych struktur gramatycznych.



5. Staff responsibilities. Zakres obowiązków na danym stanowisku pracy.
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo związane z obowiązkami w pracy, takie jak: "job", "task", "work".
  Potrafi wymienić kilka prostych przykładów obowiązków na różnych stanowiskach.
  Uczeń potrafi zidentyfikować jedynie podstawowe słowa i zwroty w języku angielskim.
  Ma trudności z tworzeniem pełnych zdań oraz zrozumieniem prostych tekstów.
  Uczeń potrafi wypowiedzieć kilka podstawowych słów i zwrotów w języku angielskim, ale jego wymowa jest często nieczytelna.
  Używa bardzo prostych funkcji językowych, takich jak powitanie lub przedstawienie się, z wieloma błędami.
	Uczeń:
  Uczeń zna dodatkowe terminy związane z obowiązkami w pracy, takie jak: "responsibility", "schedule", "teamwork".
  Rozumie podstawowe różnice między różnymi stanowiskami i potrafi wskazać, jakie są ogólne obowiązki w danej roli.
  Uczeń zna podstawowe zasady gramatyki i potrafi tworzyć proste zdania oraz pytania.
  Potrafi zrozumieć podstawowe informacje w tekstach oraz prowadzić krótkie rozmowy na tematy codzienne.
  Uczeń zna podstawowe zasady wymowy i potrafi zrozumieć oraz używać prostych zwrotów w codziennych sytuacjach.
  Wymowa jest poprawna, ale wciąż może występować pewna niepewność.
  Potrafi stosować podstawowe funkcje językowe, takie jak zadawanie pytań i wyrażanie prostych opinii.
	Uczeń:
  Uczeń potrafi wymienić i opisać różne obowiązki związane z konkretnymi stanowiskami, takie jak: "manage projects", "communicate with clients", "prepare reports".
  Zna informacje na temat znaczenia poszczególnych obowiązków i ich wpływu na działanie zespołu lub firmy.
 Uczeń zna szersze słownictwo i potrafi stosować różne czasy gramatyczne w zdaniach.
  Potrafi opisywać wydarzenia oraz wyrażać swoje opinie na znane tematy w sposób zrozumiały.
  Uczeń potrafi wymawiać większość słów poprawnie i używa bardziej złożonych zwrotów w komunikacji.
  Wymowa jest zrozumiała, a uczeń potrafi używać funkcji językowych, takich jak opisywanie, porównywanie i wyrażanie emocji.
  Potrafi prowadzić krótkie rozmowy na znane tematy i wprowadzać prostsze struktury gramatyczne.
	Uczeń:
  Uczeń zna zaawansowane słownictwo związane z obowiązkami w pracy, takie jak: "performance evaluation", "goal setting", "leadership".
  Potrafi omawiać różne aspekty zarządzania obowiązkami, w tym priorytetyzację zadań i delegowanie odpowiedzialności.
  Uczeń potrafi używać bardziej zaawansowanego słownictwa oraz wyjaśniać skomplikowane pomysły i koncepcje.
  Rozumie różne style i rejestry językowe oraz potrafi prowadzić płynne rozmowy na różnorodne tematy.
 Uczeń ma dobrą wymowę, co pozwala na płynne porozumiewanie się.
	Uczeń:
  Uczeń posługuje się bogatym słownictwem związanym z zakresem obowiązków na danym stanowisku pracy, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat strategii efektywnego zarządzania obowiązkami, rozwoju kariery oraz wpływu kultury organizacyjnej na zakres obowiązków.
  Używa bogatego słownictwa oraz terminologii fachowej, co sprawia, że jego wypowiedzi są profesjonalne i przekonujące.
 Potrafi używać zaawansowanych funkcji językowych, bogatego słownictwa oraz różnorodnych struktur gramatycznych.



Ocenę niedostateczną otrzymuje uczeń, który: 

1) nie opanował podstawowych wiadomości i umiejętności niezbędnych do dalszej nauki danego przedmiotu; 
2) nie opanował wymagań edukacyjnych na ocenę dopuszczającą; 
3) nie bierze aktywnego udziału w zajęciach.

Niniejsze wymagania edukacyjne są dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz możliwości psychofizycznych ucznia:
1) posiadającego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania – na podstawie tego orzeczenia oraz ustaleń zawartych w IPET
2) posiadającyego opinię poradni psychologiczno - pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnościach w uczeniu się lub inną opinię poradni psychologiczno – pedagogicznej
3) nie posiadającego orzeczenia lub opinii wymienionych w pkt. 1 oraz 2, który objęty jest pomocą psychologiczno – pedagogiczną w szkole – na podstawie ustaleń zawartych w planie działań wspierających, opracowanym dla ucznia.
Przy ocenianiu bieżącym nauczyciel bierze pod uwagę własne obserwacje ucznia na lekcji.
[bookmark: _GoBack][bookmark: _GoBack]
