	ZESPÓŁ SZKÓŁ PONADPODSTAWOWYCH W ZGORZELCU

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




1. Kitchen staff and equipment : Personel i wyposażenie kuchni
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo związane z wyposażeniem kuchni, takie jak: "knife", "pan", "stove", "oven".
  Potrafi zidentyfikować kilka podstawowych ról w kuchni, np. "chef", "waiter".
  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 kilka dodatkowych terminów dotyczących wyposażenia, np. "cutting board", "blender", "microwave".
  Rozumie podstawowe obowiązki związane z rolami w kuchni, takie jak przygotowywanie potraw czy serwowanie.
  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 szeroką gamę narzędzi kuchennych oraz ich zastosowanie, np. "whisk", "sieve", "grater".
  Zna więcej szczegółów dotyczących ról w kuchni, takich jak "sous chef", "pastry chef", i potrafi opisać ich zadania.
 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 wyposażeniem, np. "immersion blender", "mandoline", "steam cooker".
  Potrafi opisać hierarchię w kuchni oraz szczegółowo omówić funkcje każdego członka zespołu kuchennego.
  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 wyposażeniem i personelem kuchni, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat procesów kulinarnych oraz zarządzania kuchnią, w tym omawiać innowacje i trendy w branży gastronomicznej.
  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. Restaurant Staff and equipment: Personel i wyposażenie restauracji
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo związane z wyposażeniem restauracji, takie jak: "table", "chair", "menu".
  Potrafi zidentyfikować kilka podstawowych ról w restauracji, np. "waiter", "chef".
  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 dotyczące wyposażenia, np. "cutlery", "glassware", "napkin".
  Rozumie podstawowe obowiązki związane z rolami w restauracji, takie jak podawanie jedzenia czy przyjmowanie zamówień.
  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 elementy wyposażenia restauracji oraz ich zastosowanie, np. "tablecloth", "placemat", "salt shaker".
  Zna więcej szczegółów dotyczących ról w restauracji, takich jak "hostess", "sommelier", i potrafi opisać ich zadania.
 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 wyposażeniem, np. "crockery", "silverware", "barware".
  Potrafi opisać hierarchię w restauracji oraz szczegółowo omówić funkcje każdego członka zespołu restauracyjnego.
  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 wyposażeniem i personelem restauracji, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat zarządzania restauracją, obsługi klienta oraz trendów w gastronomii, w tym opisywać procesy związane z organizacją pracy w restauracji.
  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. Tools and appliances: Urządzenia i przybory kuchenne
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo dotyczące przyborów elektrycznych, takie jak: "mixer", "toaster", "blender".
  Potrafi wymienić kilka prostych urządzeń używanych w kuchni.
  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 dotyczące przyborów, np. "food processor", "electric kettle", "rice cooker".
  Rozumie podstawowe funkcje tych urządzeń oraz potrafi opisać ich zastosowanie w kuchni.
  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 urządzenia elektryczne oraz ich zastosowanie, np. "griddle", "slow cooker", "immersion blender".
  Zna zasady bezpiecznego użytkowania tych urządzeń oraz potrafi omówić ich zalety.
 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 przyborami elektrycznymi, takie jak "convection oven", "induction cooktop", "deep fryer".
  Potrafi omówić różnice między różnymi urządzeniami oraz ich wpływ na proces gotowania.
  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 przyborami i urządzeniami elektrycznymi w kuchni, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat innowacji technologicznych w kuchni, efektywności energetycznej urządzeń oraz ich wpływu na jakość przygotowywanych potraw.
  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. Basic actions: Podstawowe czynności kuchenne
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo związane z czynnościami kuchennymi, takie jak: "cook", "cut", "boil".
  Potrafi opisać kilka prostych czynności, które wykonuje w kuchni.
  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 dotyczące czynności kuchennych, np. "fry", "bake", "grill".
  Rozumie podstawowe techniki gotowania i potrafi opisać ich zastosowanie.
  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 czynności w kuchni, takie jak: "chop", "whisk", "sauté".
  Zna zasady dotyczące przygotowywania składników oraz potrafi omówić etapy przygotowywania potraw.
 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 technikami kulinarnymi, takie jak "julienne", "poach", "braise".
  Potrafi opisać różne metody gotowania oraz ich wpływ na smak i teksturę potraw.
  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 podstawowymi czynnościami w kuchni, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat procesów kulinarnych, efektywności różnych technik oraz innowacji w gotowaniu, w tym omawiać trendy kulinarne.
  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. Flavors and measurments: Smaki i jednostki miary
	Ocena dopuszczająca
	Ocena dostateczna
	Ocena dobra
	Ocena bardzo dobra
	Ocena celująca


	Uczeń:
  Uczeń zna podstawowe słownictwo związane z smakami, takie jak: "sweet", "sour", "bitter".
  Potrafi wymienić kilka prostych jednostek miary, np. "cup", "teaspoon".
  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 smaki i opisy, takie jak: "salty", "spicy", "umami".
  Rozumie podstawowe jednostki miary oraz potrafi opisać ich zastosowanie w kuchni.
  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 smaki oraz ich wpływ na potrawy, np. "tangy", "rich", "savory".
  Zna więcej jednostek miary, takich jak "ounce", "liter", "gram", i potrafi je stosować w kontekście przepisów kulinarnych.
 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 smakami i aromatami, takie jak: "fragrant", "pungent", "zesty".
  Potrafi płynnie przeliczać jednostki miary oraz omawiać ich znaczenie w kontekście gotowania i pieczenia.
  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 smakami i jednostkami miary, w tym terminami technicznymi i branżowymi.
  Umie płynnie prowadzić rozmowę na temat złożoności smaków, harmonii między nimi oraz ich wpływu na jakość potraw, a także omawiać różnice w jednostkach miary w różnych kulturach kulinarnych.
  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.

[bookmark: _GoBack]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.

