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PRZEDMIOTOWE ZASADY OCENIANIA
§ 1. Ocenianie ma na celu

Poinformowanie ucznia o poziomie jego osiagni¢¢ edukacyjnych i postepach w tym zakresie.
Pomoc uczniowi w samodzielnym planowaniu wtasnego rozwoju.

Motywowanie ucznia do dalszej pracy.

Dostarczanie rodzicom i nauczycielom informacji o postgpach, trudnosciach i specjalnych
uzdolnieniach ucznia.

Umozliwienie nauczycielom doskonalenia organizacji i metod pracy dydaktyczno — wychowawcze;.

§ 2. Ocenianie ucznia w procesie ksztalcenia zawodowego
odpowiada na pytanie, w jakim stopniu uczen

Rozumie pojecia zawodowe , potrafi poda¢ dla nich przyktady, zna definicje, potrafi uczestniczy¢
w klasyfikowaniu i definiowaniu pojec.

Zna podstawowe zasady postgpowania przy rozwigzywaniu standardowych problemow.

Opanowal materiat nauczania z danego okresu, czy roku.

Aktywnie uczestniczy w zajgciach.

Uczestniczy w pracy pozalekcyjnej, konkursach, olimpiadach.

Umie postugiwaé sie¢ jezykiem zawodowym, umie stosowac¢ swoje wiadomosci i umiejetnosci
W rozwigzywaniu zadan typu egzaminacyjnego.

§ 3. Oceny s jednoczesnie informacjq dla rodzicow, wychowawcy klas,
dyrektora szkoly i nadzoru pedagogicznego dotyczaca:

Efektywnos$ci procesu nauczania i uczenia sie.
Wktadzie uczniow w prace nad wlasnym rozwojem.
Postepach uczniow.

§ 4. Jawnos$¢ ocen

Nauczyciel na poczatku kazdego roku szkolnego poinformuje ucznidw 1 ich rodzicéw
o wymaganiach edukacyjnych wynikajacych z realizowanego przez niego programu nauczania oraz
o sposobach sprawdzania osiggni¢¢ edukacyjnych uczniow.

Oceny sg jawne zaréwno dla ucznia jak i jego rodzicow. Sprawdzone i ocenione prace kontrolne uczen
1jego rodzice moga otrzyma¢ do wgladu.

Na prosbe ucznia lub jego rodzicéw nauczyciel jest zobowigzany do uzasadnienia wystawionej oceny.
Na tydzien przed rocznym klasyfikacyjnym posiedzeniem rady pedagogicznej nauczyciel informuje
uczniéw i wychowawcow o przewidywanej ocenie klasyfikacyjne;.
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§ 5. Obszary aktywnosci podlegajace ocenianiu

Rozumienie poj¢c¢ i znajomosc¢ ich definicji.

Znajomos¢ i1 stosowanie poznanych zaleznosci.

Postugiwanie si¢ jezykiem stosownym do zawodu, adekwatnym do danego etapu ksztalcenia.
Rozwigzywanie zadan praktycznych .

Stosowanie wiedzy w sytuacjach praktycznych.

Prezentowanie wynikow swojej pracy w roznych formach.

Aktywno$¢ na lekcjach, praca w grupach i wlasny wktad pracy ucznia.

§ 6. Okreslenie stopnia opanowania przez ucznia wymogow edukacyjnych umozliwia

Prace kontrolne obejmujace trescia materiat jednego lub dwoch okreséw albo zagadnien
przekrojowych z calego cyklu przedmiotu - dotyczy klas II1i V,

Prace klasowe obejmujace trescig materiat z co najmniej jednego dziatu,

Odpowiedz ustna,

Biezace sprawdzanie przyswojonej wiedzy w formie krotkich, zapowiedzianych sprawdzianéw
obejmujacych 3-5 ostatnich lekcji, lub niezapowiedzianej kartkéwki obejmujacej 1-2 ostatnich lekcji,
Obserwacja pracy ucznia podczas lekcji,

W ciagu roku przeprowadzone zostana co najmniej dwie prace klasowe (po jednej w kazdym okresie)
i dwie prace kontrolne (po jednej w kazdym okresie), zapowiedziane z co najmniej tygodniowym
wyprzedzeniem.

Prace kontrolne sprawdzajace wiadomosci i umiejetnosci zawarte w podstawach programowych oraz

standardach wymagan egzaminacyjnych przeprowadzone beda z wykorzystaniem zadan typu
egzaminacyjnego i beda obejmowaly wiedze z wszystkich przedmiotow zawodowych w takim zakresie

jak jest to podane w podstawie programowej dla poszczegolnych kwalifikacji w zawodzie.

§ 7. Szczegdlowe kryteria oceniania

Oceny obowiazkowe! Kolor oznaczenia w dzienniku
Praca kontrolna czerwony
Praca klasowa czerwony
Sprawdzian czarny
Odpowiedz ustna niebieski
Oceny nieobowigzkowe?

kartkéwka zielony
Aktywno$¢ na lekcji zielony
Praca domowa zielony
Oceny poprawiane (poprawie podlegajq tylko)

Praca kontrolna czerwony
Praca klasowa czerwony
Sprawdzian czarny

. Ustala si¢ minimalng ilo$¢ ocen, jakg uczen powinien otrzyma¢ w ciggu jednego okresu, a mianowicie:

2

Oceny obowiazkowe to oceny, ktore uczen musi uzyska¢ w trakcie kazdego okresu.
Oceny nieobowigzkowe to oceny, ktore uczen moze otrzymac¢ w ciagu okresu.




a) trzy oceny z przedmiotu realizowanego w wymiarze jednej lub dwdch godzin tygodniowo,

b) pig¢ ocen z przedmiotu realizowanego w wymiarze trzech i wigcej godzin tygodniowo.

2. Sprawdziany s3a zapowiadane z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem, podawany jest ich zakres
1 sg poprzedzone powtdrzeniem wiadomosci, posumowaniem dziahu.

3. W kazdym okresie, uczen jest zobowiazany do napisania co najmniej jednej pracy klasowej i ma prawo
do jednokrotnego poprawiania tej pracy.

4. Uczen ma prawo zgltosi¢ na poczatku zaje¢ nieprzygotowanie bez podania przyczyny (do odpowiedzi ustnej,
niezapowiedzianej kartkowki lub brak pracy domowej, podrecznika, zeszytu) jeden raz w ciggu okresu.
W przypadku zaje¢ zblokowanych (kilka godzin pod rzad z tego samego przedmiotu) — zgloszenie
nieprzygotowania — roéwniez na pierwszej lekcji. Nieprzygotowanie nie dotyczy sprawdzianow,
zapowiedzianych kartkowek. Kolejne nieprzygotowanie powoduje otrzymanie oceny niedostateczne;.

5. Uczen ma prawo zglosi¢ nieprzygotowanie na poczatku zaje¢ w przypadku co najmniej tygodniowej
nieobecnosci (usprawiedliwionej zwolnieniem lekarskim lub innym dokumentem poswiadczajacym wizyte
u lekarza lub chorobg).

6. Uczen udziela odpowiedzi ustnej obejmujacej materiat z trzech ostatnich lekcji.

7. Uzyskanie oceny z odpowiedzi jest obowigzkowe, w przypadku odmowy udzielania odpowiedzi uczen
otrzymuje ocen¢ niedostateczna.

8. W przypadku braku pracy domowej w formie wskazanej przez nauczyciela uczniowi wyznacza si¢ drugi
termin dostarczenia tej pracy.

9. Jezeli uczen nagminnie nie odrabia prac domowych zostaje ukarany kara statutowa (upomnieniem
wychowawcy, Nagang Dyrektora za lekcewazenie obowigzkow szkolnych).

10. Nauczyciel ma prawo zabrania sprawdzianu uczniowi, ktoéry nie przestrzega ustalonych zasad (praca
niesamodzielna, przeszkadzanie pozostatym uczniom).

11. Z przedmiotu pracownia gastronomiczna, aby otrzyma¢ ocen¢ pozytywna uczen musi mie¢ zaliczone
co najmniej 50% wykonywanych ¢wiczen. W przypadku braku zaliczonych ¢wiczen spowodowanych
nieobecnosciami, do wymaganych 50% uczen ma obowigzek uzupeli¢ zaliczenia na konsultacjach
przedmiotowych.

Przy ocenianiu ¢wiczen - zadan praktycznych przeprowadzanych w szkole bierze si¢ pod uwage:

a. Regulaminowy strdj, przygotowanie do =zaje¢, wykonanie samodzielnie zadania 1 jego
zaprezentowanie, praca zgodnie z zasadg mice en place, czysto$¢ stanowiska podczas pracy
1 po wykonaniu zadania oraz wypetnianie obowigzkéw zgodnie z HACCP.

Dobieranie odpowiednich narzgdzi i sprzgtu,

Organizowanie stanowiska pracy - przygotowanie i rozmieszczenie sprzetu, przygotowanie surowcow
i potproduktow, zachowanie porzadku,

Umiejetnos$¢ pracy w zespole oraz prace samodzielng,

e. Wykorzystanie umiejetnosci teoretycznych potrzebnych do wykonania zadan praktycznych
- prawidtowe przeprowadzenie procesOw technologicznych, odczytywanie receptur, przeliczanie
receptur, korzystanie z instrukcji obstugi maszyn,

Jakos$¢ 1 estetyke wykonanej pracy,

g. Postawg zawodowa - organizacja czasu pracy, przestrzeganie przepiséw, racjonalna gospodarka
surowcami i sprzetem,

h. Zachowanie podczas ¢wiczen, zaangazowanie,

i. Warunkiem dopuszczenia ucznia do zaje¢ w pracowni jest posiadanie waznej ksigzeczki pracowniczej
do celow sanitarno-epidemiologicznych,

j. W przypadku braku odziezy ochronnej podczas zaje¢ z pracowni gastronomicznej, uczen nie moze
uczestniczy¢ w produkcji wyrobow; bierze wtedy udzial w wyznaczonych pracach porzadkowych.



Przy ustalaniu oceny z zaj¢¢ pracowni planowania zywienia i1 produkcji gastronomicznej
odbywajacych si¢ w Hotelu Bristol brana jest pod uwage karta oceny wypelniona na przez pracownika
hotelu w dziale: kuchnia/restauracja. Ocena z zajge¢ praktycznych w hotelu wpisywana jest
do dziennika jeden raz po zakonczeniu kazdego miesigca. Obowigzujacy stroj:

- w kuchni: fartuch, zapaska, wygodne obuwie,

- w restauracji: biata koszula z logo szkoty, czarna spodnica/spodnie typu biznesowego oraz czarne
buty typu baleriny/obuwie wizytowe. Lekcewazenie powyzszych ustalen (brak stroju 2 razy
W miesigcu) uczen otrzymuje upomnienie wychowawcy. W przypadku nagminnych nieobecnosci
na wybranych dzialach (kuchnia i restauracja) uczen, bedzie pisat prace zaliczeniowg z zakresu
przygotowywania i serwowania potraw i napojow. Ocena koncowa obliczana metoda s$redniej
arytmetycznej wg wzoru: suma uzyskanych ocen czastkowych / ilo$¢ dni zaje¢ w danym miesiacu.
Usprawiedliwienie nieobecnos$ci zwolnieniem lekarskim skutkuje odliczeniem tego dnia z sumy zajec¢
w danym miesigcu.

§ 8. Uczen otrzymuje oceny wedlug nastepujgcej skali:

6 - celujacy
5 - bardzo dobry
4 - dobry

3 - dostateczny

2 - dopuszczajacy

1 — niedostateczny

Dopuszcza sie stosowanie w ocenianiu biezacym znakdéw: nb, np., bz, 0 zgodnie z ZWO.

Ustala si¢ nastgpujaca skalg oceniania:

1. Prace pisemne:
0-39% punktow mozliwych do uzyskania ocena niedostateczna

40 - 50% ocena dopuszczajaca
51 -65% ocena dostateczna
66 - 80% ocena dobra
81 -94% ocena bardzo dobra
95 -100% ocena celujaca
2. Testy
0-49% ocena niedostateczna
50-61% ocena dopuszczajaca
62 -72% ocena dostateczna
73 -83% ocena dobra
84 - 94% ocena bardzo dobra
95 -100% ocena celujgca

3. Prace kontrolne z waga 6 dotyczace klas IIl i V i sa oceniane wedtug kryteriow egzaminacyjnych,
wymagane jest minimum 75% punktoéw aby otrzymac oceng pozytywna.

Oceny ustala si¢ wedtug nasypujacej skali :

Mnigj niz 75% niedostateczny
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75%-80% dopuszczajacy
81%-85% dostateczny
86-90% dobry

91-95% bardzo dobry
96-100% celujacy

§ 9. Warunki poprawiania (zaliczania)

Uczen nieobecny na pracy kontrolnej/klasowe] jest zobowigzany napisa¢ ja w terminie mozliwie
najblizszym, uzgodnionym z nauczycielem.

Pracg pisemng, napisang na oceng nie satysfakcjonujaca ucznia, mozna poprawic¢ (z wyjatkiem punktu
3), poprawa jest dobrowolna. Uczen poprawia prace tylko raz i brane sa pod uwage obydwie oceny.
Uczen, ktory podczas prac pisemnych korzysta z zrodet niedozwolonych przez nauczyciela otrzymuje
0 punktéw i oceng niedostateczng oraz traci mozliwo$¢ poprawy tej pracy.

Poprawie nie podlegajg odpowiedzi ustne, kartkowki.

Jesli zapowiedziany sprawdzian /praca klasowa/ kontrolna nie odbyl si¢ z przyczyn niezaleznych
od nauczyciela to zostanie on przeprowadzony na najblizszej planowej lekcji (bez ponownej informacji
o sprawdzianie (pracy klasowej) pracy kontrolne;j.

§ 10 . Zasady przeprowadzania egzaminu poprawkowego i klasyfikacyjnego

Nauczyciel w formie pisemnej informuje ucznia o zakresie materiatu, ktory bedzie obowiazujacy
do egzaminu poprawkowego, klasyfikacyjnego lub sprawdzianu weryfikujacego ocene.

Egzamin poprawkowy, klasyfikacyjny lub weryfikujacy ocene obejmuje cze$¢ pisemna oraz czgsé
ustna.

Czgs¢ pisemna sklada si¢ z testu oraz zadania praktycznego (z wykorzystaniem technologii
komputerowej, gdy zakres materialu wymieniony w pkt 1 tego dotyczyt).

Czgs$¢ ustna dotyczy wyjasnienia pojec, definicji, zaleznosci, wykonania prostych obliczen.
Nauczyciel egzaminujacy przygotowuje 2 zestawy pytan na cze¢$¢ pisemna i 3 zestawy na ¢zg$¢ ustng
egzaminu.

Zestaw na cze$¢ pisemna zawiera 10 pytan testowych oraz zadanie praktyczne. Uczen wybiera losowo
zestaw, a czas na jego rozwigzanie ustala si¢ na 45 minut.

Zestaw do cze$ci ustnej powinien zawiera¢ 3 pytania.

Po wylosowaniu (jednego z trzech zestawow) pytan do cze$ci ustnej uczen ma 20 minut na udzielenie
odpowiedzi.

Ocenie podlegaja tylko odpowiedzi udzielone na wylosowane pytania.

10) Podczas egzaminu nauczyciel egzaminujacy nie zadaje dodatkowych pytan.
11) Poprawiane oceny niedostatecznej uzyskanej na I okres nie jest wymagane.

§ 11. Sposob wystawiania oceny za okres

Podstawa wystawienia oceny jest srednia wazona ocen otrzymanych w ciagu catego okresu .

1) Ocena wystawiana na koniec okresu obliczania jest wedlug wzoru i ponizszej tabelki:

(suma ocen z waga a)*a + (suma ocen z waga b)*b + (suma ocen z waga c)*c............




(ilo$¢ ocen z wagg a)*a+ (ilos¢ ocen z wagg b)*b (ilos¢ ocen z wagg c)c*..............

Sr. o. do 1,6 1,7-2,6 2,7-3,6 3,70-4,6 4,7-5,1 5,20-6,0

Ocena niedostateczny dopuszczajacy | dostateczny dobry bardzo dobry | celujacy

2) Ustalanie oceny rocznej:

- oblicza si¢ $rednig ocen za [ i Il okres wg. wzoru: ér. 0. = 0,4 x ocena I+ 0.6 x ocena I, gdzie ocena I jest
oceng za I okres a ocena II, oceng za II okres;

- ustala sie ocene roczna, na podstawie uzyskanego wyniku, zgodnie ponizsza tabela:

Warunkiem koniecznym uzyskania oceny pozytywnej wyliczonej wg ponizszej skali jest uzyskanie za drugi
okres $redniej co najmniej 1,7.

Sr. o. do 1,59 1,6-2,59 2,6- 3,59 3,6-4,59 4,6-5,19 5,20-6,0
Ocena niedostateczny dopuszczajacy dostateczny dobry bardzo celujacy
dobry

§ 13. Zasady nagradzania ucznia

Nauczyciel moze podnie$¢ oceng koncowa nawet o jeden stopien uczniowi, ktory wyrodznia si¢ aktywnoscia
na zajeciach, rozwiagzuje dodatkowe problemy, wykazuje inicjatywe w dodatkowych pracach, ma wiedze
ponad program, bierze udziat w r6znych konkursach. Osiagnigcia na olimpiadach wojewodzkich, okregowych
lub krajowych moga by¢ podstawa do wystawienia koncowej oceny celujace;j.

§ 14.Zasady nieklasyfikowania ucznia

W razie opuszczenia przez ucznia ponad 50% obowigzkowych zajec, nauczyciel (bez wzgledu $rednig ocen
uzyskang przez ucznia) moze go nie klasyfikowac.

Uczen, ktory opusci ponad 50% zaje¢ praktycznych odbywajacych si¢ w hotelu (dotyczy zajec
w poszczegblnych dzialach hotelu) bez wzgledu na $rednig ocen uzyskanych moze by¢ nieklasyfikowany
z przedmiotu: Pracownia gastronomiczna.

§ 15. WarunkKi i tryb uzyskiwania wyzszej niz przewidywana,
rocznej, pozytywnej oceny klasyfikacyjnej

Zgodnie ze Statutem Technikum NR1 w Busku -Zdroju:
e Rozdziat 10, § 41,
e Rozdziat 11, punkt 7,
o Rozdziat 12, § 44,



§ 16. Przedmioty wiodace

Na potrzeby wewnetrznej ewaluacji pracy szkoly ustala si¢ przedmioty wiodgce, z ktorych postepy uczniow
beda monitorowane przez caly cykl nauki w danej kwalifikacji:

Podstawy gastronomii - kwalifikacja HGT.02

Pracownia planowania zywienia i produkcji gastronomicznej - kwalifikacja HGT.12

§ 17. Postanowienia koncowe

1. Z wymaganiami edukacyjnymi z przedmiotéw zawodowych zapoznajg uczniow i ich rodzicéw
nauczyciele uczacy poszczegolnych przedmiotéw lub wychowawcy klasy.

2. Nauczyciel na podstawie zaswiadczenia poradni psychologiczno-pedagogicznych lub innych
placowek specjalistycznych zobowigzany jest do dostosowania wymagan w stosunku do ucznia,
ktory takie zaswiadczenie posiada lub stosowac si¢ do zalecen w/w poradni.

3. W przypadkach spornych rozstrzygajacy jest Statut Szkoty.

4. Zasady Wewnatrzszkolnego Oceniania zostaly zaakceptowane przez cztonkow Zespolu Nauczycieli
Ksztatcenia Zawodowego w zawodzie Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych.

5. Zasady Wewnatrzszkolnego Oceniania beda poddawane ewaluacji.

MZG

Busko-Zdroj, 26 sierpnia 2026 r.



