PRZEDMIOTOWY SYSTEM OCENIANIA Z PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
NA KIERUNKU TECHNIK HOTELARSTWA
w Zespole Szkét nr 2
im. pptk. dr Stanistawa Kuliniskiego w Wagrowcu

Przedmiotowy System Oceniania (PSO) z przedmiotéw zawodowych na kierunku Technik

Hotelarstwa ma na celu wspieranie rozwoju intelektualnego i osobowos$ciowego ucznia. PSO

z przedmiotow zawodowych z hotelarstwa jest zgodny ze szczegélowymi warunkami i sposobami

oceniania wewnatrzszkolnego uczniéw zawartymi w Statucie Szkoty.

Celem przedmiotowego systemu oceniania jest:

1.

Wspieranie rozwoju ucznia przez diagnozowanie jego osiagnie¢ w odniesieniu do wymagan
przewidzianych w programach nauczania.

Dostarczanie uczniom, rodzicom i nauczycielom informacji o postepach, osiagnieciach oraz
trudnosciach ucznia.

Wykorzystywanie osiggnie¢ uczniow do planowania pracy dydaktycznej nauczyciela.

PSO z przedmiotow zawodowych z hotelarstwa obejmuje:

Formy oceniania postepéw uczniéw.

Skale oceniania.

Tryb poprawiania ocen.

Ustalenia dotyczace nieprzygotowania ucznia do zajec.

Inne kwestie dotyczace oceniania i ocen.

Nauczanie zdalne.

Wymagania edukacyjne na poszczeg6lne oceny.

Warunki i tryb otrzymania oceny wyzszej niz przewidywana

Formy oceniania postepoéw uczniow

1.

Sprawdzian obejmujacy zakres wiadomosci i umiejetnosci z wiekszej partii materiatu i/lub
dziale podrecznika, zapowiadany z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i wpisany
do terminarza w dzienniku elektronicznym.

Test obejmujacy zakres wiadomosci i umiejetnosci zawarty z okreslonej partii materiatu lub
potowy dziatu lub catego dziatu z podrecznika, zapowiadany z co najmniej tygodniowym
wyprzedzeniem i wpisany do terminarza w dzienniku elektronicznym.

Test zawodowy obejmujgcy zakres wiadomos$ci i umiejetnosci zawarty w wymaganiach
do egzaminu zawodowego i podstawie programowej, zapowiadany z co najmniej
tygodniowym wyprzedzeniem i wpisany do terminarza w dzienniku elektronicznym.

Powtorki materialu (zaliczenia i projekty zawodowe) obejmujace okreslony przez

nauczyciela zakres wiadomosci i umiejetnosci przewidziany w standardach i wymaganiach
egzaminacyjnych, zwigzanych z przygotowaniem projektu (czesci praktycznej egzaminu
zawodowego), zapowiadane z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i wpisywane
do terminarza w dzienniku elektronicznym.

Probny egzamin dopuszcza sie mozliwo$¢ zaliczenia w formie prébnego egzaminu
zawodowego. Forma ta zapowiadana co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem i wpisywana
do terminarza w dzienniku elektronicznym. Ocenie podlega tylko zrealizowany do tego czasu
materiat.



10.

11.

12.

Kartkéwka polegajaca na krotkim sprawdzeniu wiedzy i umiejetnosci zawodowych
obejmujacych najwyzej trzy ostatnie tematy lekcyjne lub wybrang niewielka partie materiatu
zrealizowang na najwyzej na pieciu godzinach lekcyjnych.

OdpowiedZz/wypowiedz ustna obejmujgca sprawdzenie w formie ustnej wiedzy
i umiejetnosci zawodowych ucznia z biezacego lub wybranego materiatu lub w ramach lekcji
powtdrzeniowe;j.

Zadanie domowe/zadania praktyczne obejmujace ocene pracy ucznia wykonanej w domu
lub wykonania okreslonych czynnosci podczas lekcji przedmiotéw zawodowych.

Praca na lekcji/praca w grupie - ocena obejmujaca szeroko rozumiany wktad ucznia
w proces nauczania na lekcji. Ocenie moze podlega¢ zaréwno aktywnos$¢ na lekcji, jak
i samodzielna lub grupowa praca uczniéw na lekcjach przedmiotéw zawodowych.

Praca projektowa - praca przygotowana metoda projektu, moze by¢ wykonywana zaréwno
indywidualnie, jak i grupowo poza zajeciami szkolnymi. Uczniowie maja z reguty ustalony
z nauczycielem okres czasu na przygotowanie takiego projektu.

Aktywnos¢ - wszelkie formy aktywnosci na lekcjach przedmiotéw zawodowych (zgtaszanie
sie do odpowiedzi, zgtaszanie sie do rozwigzywania i wykonywania zadan i projektéw,
podawanie pomystéw rozwigzania i przygotowania zadan i projektéw, znajdowanie innych
drég rozwigzan i aktywnoSci, itp.)

Aktywnos$¢ dodatkowa - wszelkie formy aktywno$ci zwigzanej z przedmiotami
zawodowymi majgce miejsce poza lekcjami, np. uczestnictwo w konkursach i olimpiadach
przedmiotowych, przygotowanie wydarzen szkolnych zwigzanych z przedmiotami
zawodowymi, wykonanie pomocy naukowych do nauki hotelarstwa, udziat w projektach i
wycieczkach zawodowych itp.

Skala oceniania

W ocenianiu stosuje sie szeSciostopniowa skale oceniania 1 - 6 (1 - ocena niedostateczna, 2 -
ocena dopuszczajaca, 3 - ocena dostateczna, 4 — ocena dobra, 5 - ocena bardzo dobra, 6 - ocena
celujaca). Wymagania procentowe na poszczegdlne oceny przedstawiajg sie nastepujaco:

Technikum hotelarstwa

e co najmniej 40% - dopuszczajacy (20% z orzeczeniem PP)

e conajmniej 61% - dostateczny (40% z PP)

e conajmniej 76% - dobry (55% z PP)

e conajmniej 91% - bardzo dobry (71% z PP)

e conajmniej 100% lub wg decyzji nauczyciela - celujacy (90% z PP)

W przypadku testéw i egzamindéw zawodowych préb zaliczenia zaczyna
sie od 50% (test) i 75% (projekt).

Wypowiedz/odpowiedz ustna

Poprawnos$¢ merytoryczna.
Uzasadnienie wypowiedzi.



e Stosowanie jezyka zawodowego, branzowego.
e Sposoéb prezentacji - umiejetno$¢ formutowania mysli.

Praca w grupie

e Organizacja pracy w grupie.

e Komunikacja w grupie.

o Aktywno$¢, wkiad pracy wtasne;j.

o Wspdéldziatanie.

e Prezentowanie rezultatéw pracy grupy.
e (Czas wykonania.

e Terminowo$¢ realizacji.

Praca domowa i zadania praktyczne

e Prawidlowe wykonanie.

e Zawarto$¢ merytoryczna.

e Wykorzystanie Zrodet informacji.
e Estetyka wykonania.

e Wkiad pracy.

1. W przypadku warto$ci progowych, nauczyciel moze wystawi¢ ocene z plusem lub
minusem.

2. W przypadku braku obecnos$ci podczas zaliczania zaplanowanej formy nauczyciel
odnotowuje w dzienniku ,,0”. W przypadku, gdy uczen zaliczy forme nauczyciel usuwa ,0”
albo zapisuje w nawiasie wpis ,,(0)”.

3. W przypadku poprawy oceny nauczyciel wpisuje poprawiona ocene, a poprzednig
zapisuje w nawiasie. (ocena niedostateczna nie jest usuwana).

Tryb poprawiania ocen

Uczen ma prawo do poprawy oceny niedostatecznej z duzych form pisemnych (testy, sprawdziany,
zaliczenia). Uczen jest zobowiazany przystapi¢ do poprawy tej oceny w terminie ustalonym
Z nauczycielem.
e Jezeli uczen otrzyma ze sprawdzianu ocene niedostateczna lub inng niesatysfakcjonujaca,
to mozliwo$¢ ewentualnej poprawy uzgadnia z nauczycielem przedmiotu.
e Uczen moze poprawi¢ réwniez oceny niedostateczne otrzymane z tytutu stosowania
pozostatych metod sprawdzania osiggnieé, po uzgodnieniu z nauczycielem.
e W przypadku posiadania przez ucznia znaczacej iloSci (>50%) brakéw w zaliczeniach
i ocenach w ciggu jednego semestru, nauczyciel ma prawo obnizy¢ ocene $rodrocznag lub
koncoworoczng, w stosunku do wskazan $redniej wazonej w dzienniku elektronicznym.

Inne kwestie dotyczace oceniania i ocen

1. Uczen moze nie by¢ klasyfikowany, jezeli brak jest podstaw do ustalenia $rédrocznej lub
rocznej oceny Kklasyfikacyjnej z powodu nieobecnosci ucznia przekraczajgcej potowe czasu
przeznaczonego na te zajecia w okresie, za ktory przeprowadzana jest klasyfikacja (Egzamin
klasyfikacyjny Statut § 84).



2. Jezeli uczen otrzyma ocene niedostateczng na pierwszy semestr, ma obowigzek zaliczy¢
materiat z pierwszego semestru w terminie wskazanym przez dyrektora szkoty.

3. Zar6owno uczen, jak i rodzic maja prawo wgladu do prac klasowych, sprawdzianéw, testow
i kartkdwek ocenionych i gromadzonych przez nauczyciela.

4. Za udziat w szkolnych i pozaszkolnych konkursach matematycznych uczen jest nagrodzony
oceng bardzo dobrg za aktywnos¢, jesli zas jego sukces dotyczy szczebla wyZszego niz powiat
- oceng celujaca.

5. Oceniajac wiedze i umiejetnosci uczniéw nauczyciel uwzglednia zalecenia opinii/orzeczen
(zawarte w IPET) poradni psychologiczno-pedagogicznej (dostosowanie wymagan
edukacyjnych/obnizenie wymagan edukacyjnych) oraz/lub bierze pod uwage jednostke
chorobowa, z ktéra zmaga sie uczen. Nauczyciel informuje ucznia, ktéry zostat objety pomoca
psychologiczno-pedagogiczna o dostosowaniach wymagan edukacyjnych do jego mozliwosci.

6. We wszystkich kwestiach nieujetych w PSO, stosuje sie ustalenia szczegétowych warunkéw
i sposobu oceniania wewnatrzszkolnego (SWiSOW), jako dokumentu nadrzednego wzgledem
PSO (Statut Rozdziat 25).

Nauczanie zdalne

1. Kazda forma zachowuje wage z nauczania stacjonarnego.

2. Termin odestania zadania domowego od 2 do 6 dni.

3. Nienadestanie zadania domowego w terminie jest rownoznaczne z otrzymaniem oceny
niedostatecznej z danej formy.

4. Kazda forma sprawdzenia wiedzy jest przeprowadzana za pomocg narzedzi dostepnych
online.

5. Zajecia odbywajg sie na platformie Classroom

6. Zadania s3 odsylane na poczte wskazang przez nauczyciela powigzang z platformg, na ktérej
odbywaja sie zajecia. Wystane zadanie na inng poczte lub portal spotecznosciowy moze
zostaé sprawdzone, jesli ta forma zostala wcze$niej zaakceptowana przez nauczyciela.

7. W przypadku gdy wystepuje problem z dostepem do Internetu uczen dostarcza prace
do sekretariatu szkoty i informuje o tym nauczyciela lub wychowawce telefonicznie lub
smsem.

PSO obowigzuje od 04.09.2023r.



Wymogi edukacyjne (Kkryteria oceniania) z przedmiotéw zawodowych na kierunku

Technik Hotelarstwa

Kryteria oceny wiadomosci i umiejetnosci ucznia na poszczeg6lne stopnie:

OCENA CELUJACA:
Uczen spelnia wszystkie kryteria na ocene bardzo dobra, a ponadto:

wykazuje szczegblne zainteresowanie przedmiotami zawodowymi nauczanymi w technikum
hotelarskim,

samodzielnie formutuje problemy, jest dociekliwy i konsekwentnie dazy do rozwigzania
problemu,

samodzielnie rozwija wtasne zdolnosci, biegle postuguje sie zdobytymi wiadomos$ciami,
w zakresie pojeé, kategorii i zjawisk ekonomicznych, prawnych, hotelarsko - turystycznych
i gastronomicznych,

posiada wiedze i umiejetnosci wykraczajace poza obowigzujacy program nauczania,

zadania rozwigzuje w sposo6b oryginalny,

osiaga sukcesy w konkursach i olimpiadach przedmiotowych,

wiaze zagadnienia teoretyczne z rzeczywisto$cig gospodarcza w kraju i za granica,

korzysta literatury fachowej,

przestrzega przepis6w bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw przeciwpozarowych.

OCENA BARDZO DOBRA:
Uczen opanowat wiadomoSci i umiejetno$ci wyznaczone zakresem tresci nauczania, tzn.:

wykazuje sie znajomoscig i rozumieniem pojec z zakresu realizowanego programu,

rozréznia podstawowe pojecia i terminy stosowane w hotelarstwie, gastronomii i turystyce,
rozréznia instrumenty marketingu,

sprawnie i precyzyjnie postuguje sie odpowiednia terminologia w wymiarze teoretycznym
i praktycznym,

jasno i logicznie rozumuje, czyta ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie
opiséw, instrukcji, szkicoéw, wykresow, map, dokumentacji technicznych i technologicznych,
samodzielnie rozwigzuje zadania praktyczne niezaleznie od ich stopnia trudnosci i bierze
aktywny udziat w procesie lekcyjnym,

przetwarza dane liczbowe i operacyjne i prezentuje w formie graficznej wykorzystujac
techniki komputerowe,

rozréznia mechanizmy rzadzgce ludzkimi zrachowaniami,

problemy rozwiazuje w sposéb wyczerpujacy i tworczy,

rzadko popemnia btedy,

jest zawsze przygotowany do lekcji i aktywnie uczestniczy w zajeciach,

wiaze zagadnienia teoretyczne z rzeczywisto$cia gospodarcza,

postuguje sie wyrazeniami fachowymi stosowanymi w gastronomii i hotelarstwie
miedzynarodowym, porozumiewa sie w jezyku obcym z klientem,

udziela wyczerpujacych wypowiedzi ustnych i pisemnych, szybko i sprawnie wykonuje
¢wiczenia praktyczne,

przestrzega przepis6w bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepis6w przeciw pozarowych.

OCENA DOBRA:
Uczen opanowat wiadomos$ci i umiejetno$ci wyznaczone zakresem tresci nauczania, tzn.:

wykazuje sie znajomoscig i rozumieniem wielu poje¢ z zakresu realizowanego programu,
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okresla podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa, gastronomii, turystyki,

sprawnie, ale nie zawsze precyzyjnie postuguje sie odpowiednia terminologia w wymiarze
teoretycznym i praktycznym,

logicznie rozumuje, przy czym nie zawsze wybiera najprostszy sposdb rozwigzania,

potrafi stosowac¢ wiedze i umiejetnosci do rozwigzywania zadan praktycznych,

przy rozwigzywaniu problemu nie uwzglednia wszystkich aspektéw,

potrafi znalez¢ btad w swoim rozumowaniu,

sporadycznie zdarza mu sie nieprzygotowanie do zajec,

samodzielnie rozwigzuje typowe zadania teoretyczne i praktyczne, poprawnie wykorzystuje
zdobytg wiedze,

prawidtowo dobiera techniki obstugi goscia obiektu hotelowego do typu i rodzaju hotelu,
prawidtowo sporzadza dokumenty zwigzane z przygotowaniem, realizacja, sprzedaza
i rozliczenie ustug hotelarskich oraz kompleksowo obstuga klienta - wykorzystujac techniki
komputerowe,

sprawnie wykonuje zadane ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nowoczesnego sprzetu
i urzadzen, stuzacych do produkcji gastronomiczne;j i obstugi klienta,

przestrzega przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw przeciw pozarowych.

OCENA DOSTATECZNA:
Uczen opanowat wiadomosci i umiejetnoSci istotne tzn.:

zna i rozumie podstawowe pojecia i stosuje je do rozwigzywania typowych zadan,

przy rozwigzywaniu zadan nie zawsze sprawnie postuguje sie odpowiednig terminologia,
czasami samodzielnie analizuje zadania o wyZszym poziomie trudno$ci,

najczesciej rozwigzuje zadania przy niewielkiej pomocy nauczyciela,

zwyKle jest przygotowany do zaje¢ i aktywnie w nich uczestniczy,

ma niewielkie trudnosci z wykonywaniem ¢wiczen praktycznych,

popetnia btedy rzeczowe w zakresie podstawowych poje¢ z zakresu hotelarstwa,
samodzielnie rozwigzuje typowe zadania o $rednim stopniu trudno$ci, odtwarza wiadomosci
bez szerszej wiedzy ekonomicznej,

przestrzega przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepis6w przeciw pozarowych.

OCENA DOPUSZCZAJACA:
Uczen opanowal wiadomo$ci i umiejetnosci, ktére sa konieczne, aby moégt kontynuowaé nauke. Braki

w_opanowaniu obowigzkowych tresci z podstawy programowej nie uniemozliwiajg uzyskania przez

ucznia podstawowych wiadomo$ci w nastepnej klasie lub semestrze. Uczenn moze mieé trudno$ci

z caloSciowym opanowaniem podstawy programowej, potrafi sobie przyswoi¢ material jedynie

dziatami programu w pewnych okresach czasowych tzn.:

zna podstawowe pojecia, intuicyjnie rozumie ich tres¢, podaje przyktady dla tych poje¢,
analizuje i rozwigzuje nawet tatwiejsze zadania przy pomocy nauczyciela, czasami
samodzielnie potrafi rozwigza¢ zadania proste w sytuacjach typowych,

zna algorytmy stuzgce do rozwigzywania zadan standardowych,

zadania rozwigzuje dlugo, niestarannie,

bardzo czesto popeinia btedy,

nie stosuje terminologii lub stosuje jg rzadko, badZ niepoprawnie,

rzadko bierze aktywny udziat w zajeciach,

wiedza w zakresie podstawowych poje¢ z zakresu hotelarstwa, gastronomii i turystyki jest
niepetna i powierzchowna,



e ma trudno$ci ze zrozumieniem i odtworzeniem ogélnych wiadomosci, ¢wiczenia praktyczne
wykonuje z pomocg nauczyciela,
e przestrzega przepisoOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw przeciw pozarowych.

OCENA NIEDOSTATECZNA:
Uczenh nie opanowal podstawowych wiadomo$ci i umiejetnos$ci niezbednych do dalszej nauki danego

przedmiotu, ponadto:
e nie bierze aktywnego udziatu w zajeciach,

e nie rozumie podstawowych poje¢ i termindéw stosowanych w hotelarstwie, gastronomii
i turystyce,

e nie potrafi samodzielnie rozwigza¢ zadan i problemoéw o niewielkim stopniu trudnosci,

e nie uczestniczy w dyskusjach i nie bierze udziatu w zajeciach lekcyjnych,

e nie potrafi samodzielnie wykonywaé podstawowych ¢wiczen praktycznych w zakresie
$wiadczonych ustug przez gastronomie i hotelarstwo,

e nie przestrzega przepisOw bezpieczefistwa i higieny pracy oraz przepisOw przeciw
pozarowych.

WarunkKi i tryb otrzymania oceny wyzszej niZ przewidywana

W przypadku ucznia, ktéry otrzymat proponowang ocene niedostateczng warunkiem uzyskania
oceny pozytywnej jest zaliczenie kluczowych tresci przedmiotu. Nauczyciel ustala tematyke,
termin i warunki zaliczenia.

Nauczyciel ma prawo wystawi¢ ocene $rédroczng i koncowa wyzsza niz proponowana
po uwzglednieniu szczeg6lnej aktywno$ci ucznia, jego udziatu w zajeciach dodatkowych,
konkursach i olimpiadach.

Szczegélowy wykaz wiadomosci i umiejetno$ci zawarty jest w rozkladach materialow
i programach nauczania.

e Biezace odpowiedzi ustne obejmuja materiat z trzech ostatnich lekcji lub wybranej partii
materiatu.

e Sprawdziany pisemne (moga by¢ w formie testu) po kazdym dziale lub wybranej partii
materiatu, powinny by¢ zapowiedziane na 7 dni przed ich terminem.

e Uczen nieobecny na sprawdzianie z powod6éw usprawiedliwionych ma obowigzek wykaza¢
sie znajomo$cia materiatlu nauczania podlegajacego ocenie na pierwszej lekcji lub
w pierwszym tygodniu po powrocie do szkoty. W przypadku nieobecnosci dtuzej niz
1 tydzien - do sprawdzianu nalezy przystapi¢ w ciagu dwoch tygodni.

o Kartkéwki obejmuja materiat z trzech ostatnich lekcji i moga by¢ niezapowiedziane.

e (zas sprawdzania prac pisemnych przez nauczyciela - do trzech tygodni.

e Wszystkie szczegétowe wymagania i kryteria oceniania oraz ewentualne udogodnienia
izmiany co do tego dokumentu uzgadniane s3 z nauczycielem danego przedmiotu
na pierwszej lekcji i indywidualnie.

Oceny czastkowe majg rézna wage — ocene $rodroczng i koncowg wystawia sie z ocen czgstkowych,
przy czym decydujacy wplyw maja oceny ze sprawdzianéw. Zasady poprawy ocen na wyzsza oraz
klasyfikowania i promowania okresla WZ0O zawarty w Statucie Szkoty.



