I. Wymagania edukacyjne z Jezyka angielskiego w produkcji cukierniczej na rok szkolny 2025/2026 dla zawodu cukiernik /Branzowa Szkota 1 Stopnia/

Wymagania dotyczg zakresu tematycznego stownictwa, ktére poznaja uczniowie, zaktadajac, ze wiedza merytoryczna z przedmiotéw zawodowych zostata przyswojona.

Wymagania na poszczegé6lne oceny

Wymagania na poszczegélne oceny
Dziat: na ocene dopuszczajaca (2) na ocene dostateczng (3) na oceng dobrg (4) na oceng bardzo dobra (5) na oceng celujaca (6)
I. Zawody i
charakterystyka pracy Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:
(Temat 1)
Wymienia definicje

podstawowych zawoddw

branzy gastronomiczne;j
(np. kucharz, kelner,
dietetyk, szef kuchni).

Rozréznia zawody i dobiera
proste opisy do typow
czynnosci.

Charakteryzuje podstawowe
czynnosci gastronomiczne i
obowigzki zawodowe (np.

technologa zywienia).

Poréwnuje charakterystyke i
zakres obowigzkow réznych
zawodow w branzy.

Formutuje szczegétowa

charakterystyke danego zawodu w

jezyku angielskim, uzywajac
specjalistycznego stownictwa.

Podaje specyfikacje pracy
kucharza, wymieniajgc
czynnosci wykonywane w

Opisuje specyfike pracy piekarza,

cukiernika lub technologa
zZywienia, wymieniajgc rodzaje
produktéw lub zakres

kuchni. obowigzkéw.
1. Surowce, Produkty i
Procesy Uczen: Uczen: Uezer
Technologiczne

(Tematy 2, 3, 5) [5-9]

Uczen:

Uczen:

Wymienia podstawowe
surowce i typy napojow.

Opisuje napoje i ocenia
przydatnos¢ produktow.

Opisuje procesy
technologiczne, uzywajac
fachowej terminologii.

Wykonuje opis oceny
organoleptycznej produktow.

Poréwnuje i syntezuje wiedze na
temat réznych surowcow i
proceséw (np. wady oraz zalety
réznych metod przechowywania

Podaje podziat mies, ryb,
makarondéw lub nabiatu.

Rozréznia rodzaje owocow
morza, zbdz lub typy ciast.

Opisuje i stosuje wybrane
przyprawy (opis i
zastosowanie).

Opisuje proces obrobki ryb i
owocOw morza.

produktédw spozywczych).

Ill. Wyposazenie i

Wymienia rodzaje przypraw.

Opisuje metody przechowywania

produktéw spozywczych.

Wyjasnia podziat podrobdéw
(stownictwo).

Urzadzenia
Gastronomiczne
(Tematy 2, 4)

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Wymienia podstawowe
akcesoria kuchenne.

Opisuje charakterystyke
przedmiotéw kuchennych.

Charakteryzuje typy i
zastosowanie urzadzen

Analizuje i opisuje sprzet
wykorzystywany w

Prezentuje szczegbétowy opis i
zastosowanie specjalistycznego

sprzetu i urzadzen




gastronomicznych (typy i

specjalistycznym lokalu (np.

gastronomicznych, uzasadniajgc ich

charakterystyka urzadzen). pizzerii). wybor.
Wymienia podstawowe
elementy zastawy stotowej.
IV. Dania, P isy i . . . . .
anfa, Frzepisy | Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:

Menu (Tematy 5, 6)

Wymienia typy potraw i
podstawowe sktadniki

Opisuje sposoby przyrzadzania
prostych potraw.

Opisuje menu i prowadzi
prostg interakcje z kelnerem
(podziat potraw, sktadanie

Opisuje procesy przyrzadzania
ztozonych potraw. Prowadzi
interakcje z kelnerem w

Tworzy wiasny, szczegétowy opis
menu lub przepis, wykorzystujgc
specjalistyczne stownictwo

(dywersyfikacja). P niestandardowych sytuacjach dotyczace sktadnikéw i
zamdwienia). . .
(dialog). przygotowania.
Rozumie podstawowy
podziat dan gotowych i zup.
V. Gast ia Swiata i . . . . .
astronomia swiata f Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:

Diety (Tematy 7, 8)

Wymienia podstawowe typy
kuchni na $wiecie.

Rozrdéznia rodzaje dan oraz ich
pochodzenie.

Opisuje potrawy typowe dla
poszczegdlnych rejonow
Swiata.

Przedstawia przepisy dan
kuchni miedzynarodowe;j.

Dostosowuje menu do specyficznych
wymagan odbiorcy (np. diety,
alergie), uzasadniajac swoj wybor.

Podaje elementy piramidy

Charakteryzuje podstawowe
rodzaje diet (np. wegetarianska,

Woyjasnia problemy
zdrowotne wywotane

Analizuje sktad etykiety

Zywieniowe;j. wegariska). nlep.raw.ld’rc.)wym produktéw spozywczych.
odzywianiem.
VI. Obstuga Klienta i
Lokale (Tematy 9, 10) Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:

[14-16]

Wymienia elementy
wyposazenia
cateringowego.

Sktada zamdwienie w
kawiarni/restauracji lub pizzerii.

Prowadzi rozmowe z klientem
w restauracji (standardowe
sytuacje, sktadanie
zamowienia).

Prowadzi rozmowe z
pracownikiem firmy
cateringowej.

Symuluje i rozwigzuje ztozone
problemy komunikacyjne i sytuacje
(np. negocjacje, reklamacje) w
restauracji/cateringu.

Podaje proste zwroty do
rozpoczecia rozmowy z
klientem.

Charakteryzuje prace w
cateringu.

Reaguje w typowych
sytuacjach komunikacyjnych
w restauracji (fast food).

Sktada zamowienie na ustuge
cateringowa.

VII. Napoje (Kawy,
Herbaty, Drinki) (Temat
11)

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Uczen:

Wymienia elementy
wykorzystywane do

Klasyfikuje herbaty i kawy.

Opisuje rys historyczny
wybranego drinka oraz
przedstawia przyktadowe

Przedstawia szczegétowa
instrukcje wykonania

Prezentuje ztozong charakterystyke i
zasady serwowania réznych typéw

zaparzania herbaty. drinki przyktadowych drinkéw. kaw i herbat.
Podaje przykfady drinkéw. Opisuje prosty sposob parzenia Zamawia cIlrln_kl |.skfada
herbaty. zamowienie.
VIll. Rynek Pracy i Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:

Komunikacja




Zawodowa (Tematy 12,
13) [17-20]

Wymienia formy
zatrudnienia.

Opisuje oferte pracy i wymogi
dotyczace stanowiska pracy.

Prowadzi rozmowe z klientem
w zaawansowanym dialogu
(tworzenie wypowiedzi na
linii kelner-klient).

Analizuje formularz danych
osobowych i rodzaje umow.

Tworzy formularz danych
osobowych. Proponuje i
argumentuje sposoby
rozwigzywania probleméw w pracy.

Wymienia typowe zwroty w
liscie motywacyjnym.

Charakteryzuje list motywacyjny.

Tworzy krotki list
motywacyjny w oparciu o
poznane zwroty. Prowadzi

Charakteryzuje prace
zespotowq i role lidera

(Tematy 14, 15) [20-
22]

rozmowe o prace (zasady zespotu.
podczas rozmowy).
Wymienia problemy w
pracy.
IX. Bezpieczenstwo i
Przedsigbiorczosc Uczen: Uczen: Uczen: Uczen: Uczen:

Wymienia rodzaje zagrozen
W pracy.

Opisuje procedury pierwszej
pomocy i elementy apteczki.

Opisuje sposoby zapobiegania
sytuacjom niebezpiecznym.

Opisuje podziat i typy stodyczy.
Podsumowuje stownictwo z
zakresu produktow oraz
wyposazenia.

Przygotowuje spdjny i zorganizowany
biznes plan dla restauracji, uzywajac
terminologii zawodowej.

Wymienia etapy organizacji
restauraciji.

Charakteryzuje system HACCP.
Reaguje na proste sytuacje
zagrozenia.

Przygotowuje proste
elementy biznes planu
(stownictwo).

Uwagi dotyczace dostosowania wymagan

Wymagania edukacyjne sg dostosowywane do indywidualnych potrzeb rozwojowych i edukacyjnych oraz mozliwosci psychofizycznych ucznia zgodnie z wskazanymi przepisami ministra wtasciwego do
spraw oswiaty i wychowania w sprawie oceniania, klasyfikowania i promowania ucznidw i stuchaczy w szkotach publicznych:

®  posiadajgcego orzeczenie o potrzebie ksztatcenia specjalnego — na podstawie tego orzeczenia oraz ustalen zawartych w Indywidualnym Programie Edukacyjno — Terapeutycznym,
®  posiadajgcego orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania — na podstawie tego orzeczenia,
®  posiadajacego opinie poradni psychologiczno — pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, o specyficznych trudnosciach w uczeniu sig, lub inng opinie poradni psychologiczno —

pedagogicznej, w tym poradni specjalistycznej, wskazujgca na potrzebe takiego dostosowania — na podstawie tej opinii,

e nieposiadajgcego orzeczenia lub opinii wymienionych w pkt. 1 — 3, ktdry jest objety pomoca psychologiczno — pedagogiczng w szkole — na podstawie rozpoznania indywidualnych potrzeb
rozwojowych i edukacyjnych oraz indywidualnych mozliwosci psychofizycznych ucznia dokonanego przez nauczycieli i specjalistow.

Szczegotowe opisy dostosowan sg ujete w dokumentacji pomocy pedagogiczno — psychologicznej. Przyjmujemy, ze uczen spetnia wymagania na ocene wyzsza, jesli spetnia jednoczesnie wymagania na

oceny nizsze oraz dodatkowe wymagania na wyzszg ocene.




Il. SPOSOBY SPRAWDZANIA OSIAGNIEC
Cele oceniania:

Informowanie ucznia i rodzicow o poziomie jego osiggniec¢ edukacyjnych.
Motywowanie ucznia do dalszego rozwoju i systematycznej pracy.
Wskazywanie mocnych stron i obszaréw wymagajgcych poprawy.
Dostarczanie nauczycielowi informacji zwrotnej o efektywnosci nauczania.

Zakres oceniania: Ocenianiu podlega:

opanowanie tresci podstawy programowej,

opanowanie stownictwa zawodowego i frazeologii zwigzanej z branzg gastronomiczna (kucharz, kelner oraz cukiernik),
umiejetnos¢ prowadzenia dialogu (np. z klientem, kucharzem, kelnerem, cukiernikiem podczas rozmowy o prace),
rozumienie tekstdw (stownictwo, przepisy, menu, instrukcje),

stosowanie poprawnego jezyka w tworzeniu krétkich form pisemnych (np. opis menu, list motywacyjny, przepis),
aktywnosé na lekcji, przygotowanie do zajeé, systematycznos$é.

Formy sprawdzania osiggniec:

Sprawdziany / prace klasowe — zapowiadane z tygodniowym wyprzedzeniem, obejmujg wiekszy zakres materiatu.

Kartkdwki — obejmuja niewielki zakres materiatu (maksymalnie z trzech lekcji), mogg by¢ niezapowiedziane (sprawdzanie biezgcego materiatu).
Odpowiedzi ustne — obejmuja biezace zagadnienia (moze by¢ zastosowana zamiennie z kartkowka).

Prace domowe, zadania praktyczne, ¢wiczenia wykonane w kartach pracy ucznia i doswiadczenia/symulacje — obowigzkowe elementy pracy ucznia.
Aktywnosc na lekgji i praca dtugoterminowa (np. projekt, referat, symulacja rozmowy kwalifikacyjnej).

Ogolne zasady oceniania:

1. Nauczyciel powiadamia uczniéw o sprawdzianach / testach z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i wpisuje je do dziennika.

W przypadku nieobecnosci ucznia na sprawdzianie / tescie ma on obowigzek napisac zalegty prace pisemng w ciggu dwéch tygodni od powrotu do szkoty.

3. Uczen ma mozliwos$¢ poprawy oceny ze sprawdzianu. Uczen powinien poprawi¢ ocene do tygodnia czasu od oddania pracy pisemnej i po uprzednim zgtoszeniu tego faktu nauczycielowi przez
dziennik elektroniczny (z dwudniowym wyprzedzeniem). Wszystkie oceny zostajg wpisane do dziennika.

4. Krotkie sprawdziany wiadomosci, zwane kartkdwkami, mogg obejmowac materiat maksymalnie z trzech lekcji. Kartkéwki nie musza by¢ zapowiadane. Poprawa oceny z kartkéwki odbywa sie w
formie ustnej.
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5. W przypadku stwierdzenia, iz uczen podczas sprawdzianu korzysta z niedozwolonych pomocy praca ta zostaje anulowana. Nauczyciel ustala inny termin napisania pracy.

6. Jezeli uczen sam nie zgtosi gotowosci napisania zalegtego sprawdzianu, pisze go podczas obecnosci na kolejnych zajeciach lekcyjnych. Sprawdzian obejmuje ten sam zakres materiatu, ktory
obowigzywat w ,,pierwszym” terminie.

7. Nie ocenia sie uczniow z biezgcego materiatu do trzech dni po dtuzszej (trwajacej co najmniej tydzien) usprawiedliwionej nieobecnosci w szkole.

8. Uczen ma prawo do jednego nieprzygotowania w pétroczu. Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia (nie dotyczy to zapowiedzianych kartkdwek, sprawdzianow i lekcji
powtdérzeniowych).

9. Uczen ma prawo do jednego zgtoszenia braku zadania (kart pracy lub zeszytu). Fakt ten jest odnotowywany w dzienniku pod datg zgtoszenia.

10. Uczen, ktdry opuscit co najmniej 50% obowigzkowych zaje¢, moze by¢ nieklasyfikowany.

Oceny czastkowe ze sprawdziandw / testdw, kartkdwek sg przeliczane procentowo:

0% —39% — niedostateczny
40% — 52% — dopuszczajacy
53% — 72% — dostateczny
73% — 88% — dobry

89% — 98% — bardzo dobry
99% — 100% — celujacy

Indywidualizacja wymagan edukacyjnych moze obejmowac obnizenie punktacji.

IIl. Warunki i tryb uzyskiwania wyzszej niz przewidywana rocznej oceny klasyfikacyjnej

1. Uczen lub jego rodzic majg prawo ubiegac sie o podwyzszenie przewidywanej rocznej oceny z obowigzkowych zaje¢ edukacyjnych w terminie nie dtuzszym niz 2 dni od otrzymania informacji o
przewidywanych dla niego rocznych ocenach klasyfikacyjnych z zaje¢ edukacyjnych.
2. Whniosek, o ktérym mowa w ust. 1:
1. moze by¢ przekazany do nauczyciela uczgcego za pomocg dziennika elektronicznego;
2. musi zawiera¢ uzasadnienie oraz okreslenie oceny, o jaka uczen sie ubiega, z zastrzezeniem, ze chodzi o ocene o 1 stopien wyzszg od oceny przewidywanej.
3. 0O podwyzszenie oceny moze ubiegac sie uczen, ktory:
1. nie opuscit bez usprawiedliwienia zadnej godziny lekcyjnej z przedmiotu, z ktérego zamierza uzyskac¢ ocene wyzszg;
2. przystgpit do wszystkich prac kontrolnych z przedmiotu; w ustalonym terminie poprawiat oceny zgodnie z podanymi wymaganiami;
3. aktywnie uczestniczyt we wszystkich formach danych zaje¢ na miare swoich mozliwosci (punkt dotyczy przedmiotéw artystycznych, wychowania fizycznego oraz przedmiotow
zawodowych).
4. W przypadku uznania zasadnos$ci wniosku nauczyciel wyznacza zakres wiedzy i umiejetnosci, ktérymi musi wykazad sie uczen wnioskujacy o podwyzszenie oceny.
Ustalona ocena nie moze by¢ nizsza od przewidywane;.
6. W przypadku odmowy ze strony nauczyciela wszczecia procedury podwyzszenia oceny przewidywanej, uczen lub jego rodzic ma prawo tego samego dnia zwrdécic sie z prosba o umozliwienie
podwyzszania oceny — do dyrektora szkoty, ktéry ma obowigzek rozpoznac sprawe w ciggu 2 dni roboczych.
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