PRZEDMIOTOWY SYSTEM OCENIANIA PRZEDMIOTOW ZAWODOWYCH
W ZAWODZIE TECHNIK HOTELARSTWA

Przedmiotowy System Oceniania zostat opracowany w oparciu o:

podstawe programowag ksztatcenia w zawodzie technik hotelarstwa 422402, okreslong
przez Ministerstwo Edukacji Narodowej,

Szkolny Program Nauczania w zawodzie Technik Hotelarstwa,

Wewnatrzszkolny System Oceniania stanowigcy integralng czes¢ Statutu Szkoty.

Ponizsze wymagania edukacyjne dotyczg nastepujacych przedmiotow:

Bezpieczenstwo i higiena pracy
Organizacja pracy w hotelarstwie

Ustugi zywieniowe w hotelarstwie
Marketing ustug hotelarskich

Dziatalnos¢ przedsiebiorstwa hotelarskiego
Techniki pracy w hotelarstwie

Obstuga konsumenta

Obstuga informatyczna w hotelarstwie

Opracowany PSO zawiera nastepujace elementy:

1. Cele PSO,
2. Obszary oceniania,
3. Formy sprawdzenia wiedzy i umiejetnosci oraz zasady oceniania biezgcego,
4. Wymagania edukacyjne ogdlne,
5. Zasady oceniania Srodrocznego i rocznego.
1. Cele PSO:

poinformowanie ucznia o poziomie jego osiggnie¢ edukacyjnych i postepach w tym
zakresie,

pomoc uczniom w samodzielnym planowaniu swojego rozwoiju,
motywowanie ucznia do dalszej pracy,

dostarczanie rodzicom (prawnym opiekunom) i nauczycielom informacji o postepach,
trudnosciach i specjalnych uzdolnieniach ucznia,

umozliwianie nauczycielom doskonalenia organizacji i metod pracy dydaktyczno-
wychowawcze;j.

2. Oceniane obszary.

Na lekcjach ocenie podlegajg nastepujgce wiadomosci i umiejetnosci:



znajomosc¢ zrozumienie podstawowych pojec z zakresu hotelarstwa, turystyki, gastronomi
ekonomiki i marketingu

znajomosc zrozumienie procedur wystepujgcych w hotelarstwie
umiejetnosé wyjasniania przyczyn i przebiegu zjawisk gospodarczych,
umiejetnosé rozwigzywania problemodw i stawiania hipotez,
umiejetnos¢ wnioskowania i uogdlniania,

wykorzystanie techniki i technologii

postugiwanie sie jezykiem zawodowym

wspodtpraca w grupie,

umiejetnos¢ publicznego dyskutowania, formutowania wtasnych pogladdéw i opinii.

3. Formy sprawdzenia wiedzy i umiejetnosci oraz zasady oceniania,

Ocenie podlegajg nastepujgce dziedziny aktywnosci ucznia:

pisemne prace klasowe — obejmujace wiekszy zakres materiatu, zapowiadane z minimum
tygodniowym wyprzedzeniem (informacja ta zostaje zapisana w dzienniku), z mozliwoscig
poprawy uzyskanej oceny niedostatecznej w ustalonym z nauczycielem terminie,

pisemne sprawdziany wiadomosci i umiejetnosci (kartkdwki) — obejmujgce trzy ostatnio
zrealizowane tematy, zapowiadane lub niezapowiadane, bez mozliwosci poprawy
uzyskanej oceny,

odpowiedzi ustne,

prace domowe,

samodzielna praca ucznia nad referatami, projektem, pomocami dydaktycznymi, itp.,
aktywnos¢ na lekgji,

praca w grupie podczas zaje¢ z wykorzystaniem metody pracy grupowej,

udziat w konkursach o tematyce hotelarsko-turystycznej,

samodzielna praca na lekgcji,

efekty pracy na stanowisku komputerowym podczas zaje¢ w pracowni komputerowej,

prébne egzaminy zawodowe.

Zasady oceniania pisemnych prac klasowych

Oceny ustalane s3 wg systemu punktowego:

ponad 98% pkt— celujacy,

98%- 90% pkt — bardzo dobry,
89% - 75% pkt — dobry,

74% - 60% pkt — dostateczny,
59% - 50% pkt — dopuszczajacy,
ponizej 50% pkt — niedostateczny



Zasady oceniania kartkowek

Oceny ustalane sg wg systemu punktowego:
100%- 90% pkt — bardzo dobry,
89% - 75% pkt — dobry,
74% - 60% pkt — dostateczny,
59% - 50% pkt — dopuszczajacy,
ponizej 50% pkt — niedostateczny

Zasady oceniania wypowiedzi ustnej
=  Poprawnos$¢ merytoryczna
= Uzasadnienie wypowiedzi
= Stosowanie jezyka zawodowego, branzowego

=  Sposdb prezentacji — umiejetno$é formutowania mysli

Zasady oceniania pracy w grupie
= QOrganizacja pracy w grupie
= Komunikacja w grupie
= Aktywnos¢, wkiad pracy wiasnej
=  Wspdtdziatanie
* Prezentowanie rezultatéw pracy grupy
= (Czas wykonania

=  Terminowos¢ realizacji

Zasady oceniania pracy domowej
= Prawidtowe wykonanie
= Zawartos¢ merytoryczna
=  Wykorzystanie zrédet informacji
= Estetyka wykonania

=  Wktad pracy

Zasady oceniania samodzielnej pracy na lekc;ji
= Prawidtowos¢ wykonania
= Czasiterminowos¢ wykonania

= Estetyka wykonania

Zasady oceniania samodzielnej pracy ucznia nad referatami, projektem, pomocami dydaktycznymi,
itp.

=  Prawidtowos¢ wykonania



Czas i terminowos¢ wykonania
Zawartos¢ merytoryczna
Wykorzystanie zrodet informacji
Estetyka wykonania

Wktad pracy

Zasady oceniania prébnych egzaminéw zawodowych

Probne egzaminy zawodowe teoretyczne oceniane sg tak samo jak pisemne prace
klasowe

Prébne egzaminy zawodowe praktyczne oceniane sg wg systemu punktowego:
100% pkt — 98%pkt — celujacy,
97%- 92% pkt — bardzo dobry,
91% - 86% pkt — dobry,
85% - 80% pkt — dostateczny,
79% - 75% pkt — dopuszczajacy,
ponizej 75%pkt — niedostateczny

4. Wymagania edukacyjne ogdlne

Ocena celujaca:

Uczen spetnia wszystkie kryteria na ocene bardzo dobra, a ponadto:

wykazuje szczegdlne zainteresowanie przedmiotami zawodowymi nauczanymi
w technikum hotelarskim,

biegle postuguje sie zdobytymi wiadomos$ciami, w zakresie poje¢, kategorii i zjawisk
ekonomicznych, prawnych, hotelarsko — turystycznych i gastronomicznych,

samodzielnie rozwija wifasne zdolnosci, formutuje problemy, jest dociekliwy
i konsekwentnie dgzy do rozwigzania problemu,

wzbogaca swojg wiedze korzystajgc z réznych Zzrdédet informaciji,
korzysta z literatury fachowej,
posiada wiedze i umiejetnosci wykraczajgce poza obowigzujacy program nauczania,

samodzielnie rozwigzuje zadania praktyczne niezaleznie od ich stopnia trudnosci i bierze
aktywny udziat w procesie lekcyjnym,

bierze udziat i osigga sukcesy w konkursach i olimpiadach przedmiotowych,
jest zawsze przygotowany do lekcji i aktywnie uczestniczy w zajeciach,

w petnym zakresie wykorzystuje technike, technologie, sprzet stuzgcy do obstugi
gastronomicznej i biurowej w celu wykonania ¢wiczen praktycznych,

przestrzega  przepisOw  bezpieczenstwa i  higieny pracy oraz przepisow
przeciwpozarowych,

otrzymuje bardzo dobre i celujgce stopnie z prac pisemnych.



2) Ocena bardzo dobra:

Uczen opanowat wiadomosci i umiejetnosci wyznaczone zakresem tresci nauczania, tzn.:

wykazuje sie znajomoscia i rozumieniem pojec¢ z zakresu realizowanego programu,
— stosuje podstawowe pojecia i terminy stosowane w hotelarstwie, gastronomii i turystyce,

— sprawnie i precyzyjnie postuguje sie odpowiednig terminologia w wymiarze teoretycznym
i praktycznym,

— jasno i logicznie rozumuje, czyta ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie
opisow, instrukcji, szkicow, wykreséw, map, dokumentacji technicznych i
technologicznych,

— samodzielnie rozwigzuje zadania praktyczne i bierze aktywny udziat w procesie lekcyjnym,
— jest przygotowany do lekcji i aktywnie uczestniczy w zajeciach,
— rzadko popetnia btedy,

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

— korzysta ze wszystkich dostepnych i wskazanych przez nauczyciela zrédet informaciji,

— w bardo dobrze wykorzystuje technike, technologie, sprzet stuigcy do obstugi
gastronomicznej i biurowej w celu wykonania ¢wiczen praktycznych,

— bierze udziat w konkursach przedmiotowych,

— przestrzega  przepisObw  bezpieczeAstwa i  higieny pracy oraz przepisow
przeciwpozarowych.

3) Ocena dobra:

Uczen opanowat wiadomosci i umiejetnosci wyznaczone zakresem tresci nauczania, tzn.:

wykazuje sie znajomoscia i rozumieniem wielu pojeé z zakresu realizowanego programu,
— stosuje podstawowe pojecia z zakresu hotelarstwa, gastronomii, turystyki,

— sprawnie, ale nie zawsze precyzyjnie postuguje sie odpowiednig terminologig w wymiarze
teoretycznym i praktycznym,

— potrafi stosowac wiedze i umiejetnosci do rozwigzywania zadan typowych,
— sporadycznie zdarza mu sie nieprzygotowanie do zajeé,
— potrafi skorzysta¢ ze wszystkich poznanych w czasie lekcji Zrodet informacji,

— sprawnie wykonuje zadane ¢wiczenia praktyczne z wykorzystaniem nowoczesnego
sprzetu
i urzadzen, stuzgcych do produkcji gastronomicznej i obstugi klienta,

— przestrzega  przepisbw  bezpieczenstwa i  higieny pracy oraz przepiséw
przeciwpozarowych.

4) Ocena dostateczna:

Uczen opanowat wiadomosci i umiejetnosci istotne tzn.:

— znairozumie podstawowe pojecia i stosuje je do rozwigzywania typowych zadan,
— przy rozwigzywaniu zadan nie zawsze sprawnie postuguje sie odpowiednig terminologia,
— potrafi samodzielnie rozwigza¢ proste zadania o $Srednim stopniu trudnosci,
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trudniejsze zadania najczesciej rozwigzuje przy niewielkiej pomocy nauczyciela,
zwykle jest przygotowany do zaje¢,

ma niewielkie trudnosci z wykonywaniem ¢wiczen praktycznych,

potrafi pod kierunkiem nauczyciela korzystaé z podstawowych Zrdédet informaciji,
popetnia btedy rzeczowe w zakresie podstawowych pojec z zakresu hotelarstwa,
jego aktywnosé na lekcji jest sporadyczna

przestrzega  przepisow  bezpieczeAstwa i  higieny pracy oraz przepisow
przeciwpozarowych.

5) Ocena dopuszczajjca:

Uczen:

zna podstawowe pojecia, intuicyjnie rozumie ich tres¢, podaje przyktady dla tych pojec,

analizuje i rozwigzuje fatwiejsze zadania przy pomocy nauczyciela, czasami samodzielnie
potrafi rozwigzac zadania proste w sytuacjach typowych,

zadania rozwigzuje dtugo, niestarannie,

bardzo czesto popetnia btedy,

nie stosuje terminologii lub stosuje jg rzadko, badz niepoprawnie,
jest mato aktywny na zajeciach,

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

przestrzega  przepisbw  bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisow
przeciwpozarowych.

6) Ocena niedostateczna

Uczen nie opanowat podstawowych wiadomosci i umiejetnosci niezbednych do dalszej nauki danego

przedmiotu, ponadto:

nie bierze aktywnego udziatu w zajeciach,

nie rozumie podstawowych pojeé i termindw stosowanych w hotelarstwie, gastronomii
i turystyce,

nie potrafi samodzielnie rozwigzaé zadan i problemdw o niewielkim stopniu trudnosci,
nie uczestniczy w dyskusjach i nie bierze udziatu w zajeciach lekcyjnych,

nie potrafi samodzielnie wykonywac¢ podstawowych éwiczed praktycznych w zakresie
Swiadczonych ustug przez gastronomie i hotelarstwo,

nie skorzystat z szans uzupetnienia wiedzy i umiejetnosci,

nie przestrzega przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepiséw przeciw
pozarowych.

5. Zasady oceniania srédrocznego i rocznego.

Ocene wyjsciowg do wystawienia oceny srédrocznej i rocznej stanowi $Srednia wazona liczona wedtug

zasady:



e prace klasowe oraz prace wymagajace wiedzy wykraczajgcej poza program nauczania —
z waga 3,

e kartkéwki i odpowiedzi —z wagg 2,
e pozostate aktywnosci —z wagg 1.

Ponadto obowigzuje nastepujaca skala:

Srednia wazona ocena
1,00-1,74 niedostateczny
1,75-2,74 dopuszczajacy
2,75-3,74 dostateczny
3,75-4,74 dobry
4,75 -5,24 bardzo dobry
5,25-6,00 celujacy
Oceny $rédroczne i roczne wystawia sie przy uzyciu wyzej wymienionej skali, jednak

z uwzglednieniem takich aspektéw, jak stosunek danego ucznia do nauczanego przedmiotu, jego
systematycznos¢, pracowito$é, cheé zdobywania wiedzy i nadrabiania brakdw, udziat w oferowanych
przez szkote przedmiotowych zajeciach pozalekcyjnych, udziat w konkursach i olimpiadach.



