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Przedmiotowe zasady oceniania sg zgodne ze Statutem Szkoty.



l. Zasady ogdlne oceniania przedmiotowego.

. Uczen otrzymuje oceny czgstkowe za odpowiedzi ustne, kartkowki, sprawdziany, prace domowe, aktywny udziat w lekcji,
zadania dodatkowe. Stanowig one skladowg oceny semestralnej i koncowo-rocznej (przy czym najwazniejsze sg oceny za
sprawdziany, prace klasowe, kartkowki i odpowiedzi ustne).

. Uczen ma prawo do jednego nieprzygotowania w semestrze, ktére musi zgtosi¢ bezposrednio przed rozpoczeciem zaje¢ (zanim
nauczyciel zacznie pyta¢ lub sprawdza¢ zadanie domowe). Poza tym powinien by¢ zawsze przygotowany do lekcji (wyjgtek
stanowi dtuzsza choroba — powyzej jednego tygodnia - lub powazny przypadek losowy).

. Uczen ma obowigzek posiada¢ podrecznik do nauki danego przedmiotu, prowadzi¢ zeszyt, systematycznie zapisywac temat
oraz zagadnienia, w razie nieobecnosci na biezgco uzupetniac brakujgce tematy (za brak notatek uczen otrzymuje ocene
niedostateczng).

. W przypadku, gdy uczen jest nieprzygotowany, zapomniat odrobi¢ zadania domowego, zeszytu, podrecznika, zgtasza ten fakt
przed rozpoczeciem zajeC¢ (moze wykorzysta¢c w ten sposob nieprzygotowanie). Jezeli uczen nie zgtosi nieprzygotowania, a
nauczyciel stwierdzi taki stan rzeczy, uczen otrzymuje ocene niedostateczng.

. Nauczyciel ma prawo w kazdej chwili w czasie zaje¢ odpyta¢ ucznia z biezgcego materiatu, ktory obejmuje trzy jednostki
lekcyjne. Nauczyciel moze sprawdzi¢ wiadomosci ucznia poprzez ustng odpowiedz lub kartkdbwke, ktdéra nie musi by¢ wczesniej
zapowiedziana.

. Uczniowie bedg otrzymywali prace domowe, ktére bedg oceniane. W przypadku, gdy nauczyciel stwierdzi, ze uczeh wykonat
prace niesamodzielnie, otrzymuje on ocene niedostateczna.



7. Ocene mozna poprawiaé tylko raz po sprawdzianie czy zapowiedzianej kartkbwce (w terminie do dwdch tygodni od otrzymania
oceny. Ocena niedostateczna poprawia sie pisemnie.

8. Prace klasowe i sprawdziany bedg zapowiadane tydzien wczesniej. Jezeli zaistnieje sytuacja, ze uczen zostanie przytapany na
oszukiwaniu (Scigganie z wiasnej $ciggi, telefonu komoérkowego lub innych urzadzen elektronicznych, odpisywanie od kolegi,
rozmowa z kolegg i inne), praca zostaje mu odebrana i otrzymuje ocene niedostateczng, ktdrg moze poprawi¢ w terminie do
jednego tygodnia.

9. W przypadku, gdy ucznia nie ma na lekcji, w czasie ktorej pozostali piszg sprawdzian, zapowiedziang kartkbwke lub prace
klasowg, jest on zobowigzany napisaC prace na nastepnej lekcji po przeprowadzonym sprawdzianie, kartkéwce lub pracy
klasowej. Jezeli tego nie zrobi, otrzymuje ocene niedostateczna.

10.Nastepny sprawdzian z przedmiotu moze sie odby¢ po podaniu wynikdw sprawdzianu poprzedniego.

11.,Szczesliwy numerek” zobowigzany jest do pisania wszystkich zapowiedzianych sprawdzianéw, prac klasowych, testow,
kartkbwek.

12.0ceny sg jawne zaréwno dla ucznia, jak i jego rodzicéw. Rodzice (prawni opiekunowie) majg wglad w prace pisemne i testy
swoich dzieci podczas zebran z rodzicami.



Il. Ustala sie ponizsze progi punktowe na poszczegolne oceny

Oceny

Sprawdziany praktyczne,

Cwiczenia praktyczne

Kartkéwki , Sprawdziany z
dzialéw programowych, Testy
z dziatéw programowych

Niedostateczny

0-49% punktéw

0-29% punktéw

Dopuszczajacy 50-60% punktéw 30-49% punktow
Dostateczny 61-74%punktow 50-74% punktéw
Dobry 75-90%punktéw 75-90% punktéw

Bardzo dobry

91-99%punktow

91-99% punktéw

Celujacy

100%

100%

lll. Szczegotowe wymagania edukacyjne na poszczegolne oceny:




Poziom ponadpodstawowy

Ocene celujgca otrzymuje uczen, ktory:

Samodzielnie wykonuje zadania zwigzane z kosztami zywienia ustug gastronomicznych i cateringowych

Bierze udziat w olimpiadach, konkursach przynajmniej na szczeblu okregowym

Potrafi samodzielnie oblicza¢ koszty kwoty pobranych zaliczek

Rozwigzuje samodzielnie koszty zywieniowe ustug gastronomicznych i cateringowych

Opracowuje samodzielnie projekt realizacji zwigzany z organizacjg uroczystej kolacji, $niadania, przyjecia angielskiego,
dyplomatycznego i mieszanego

Scharakteryzowacé polityke finansowg przedsiebiorstwa gastronomicznego

Ocene bardzo dobrg otrzymuje uczen, ktéry:

W petni opanowat wiadomosci i umiejetnosci wynikajgce z programu nauczania, swobodnie sie nimi postuguje jezykiem
zawodowym

Samodzielnie wykonuje zadania teoretyczne z zakresu egzaminu zawodowego

Kalkuluje koszty zywieniowe ustug gastronomicznych w tym cateringowych, z uwzglednieniem food cost
Oblicza zyskownos¢ i rentownosc¢ sprzedazy ustug gastronomicznych (przychdd, zysk brutto, zysk netto, strata)
Dobiera sposob i forme rozliczen do potrzeb gosci, zleceniodawcy i mozliwosci zaktadu

Dobiera metody obstugi do $wiadczonych ustug gastronomicznych

Stosuje metody obstugi gosci w podawaniu potraw, napojéw, alkoholi

Komunikuje sie i wspoétpracowacé w zespole

Oblicza koszty odstgpienia od uméw na realizowang ustuge

Wyznaczaé terminy rozliczeh w prowadzeniu ustug gastronomicznych

Odlicza kwote pobranej zaliczki

Potrafi scharakteryzowac cykl operacyjny zarzgdzania kosztami

Wystawia rachunek za ustuge

Wymienia koszty state i zmienne



e Rysowac¢ schemat ustawienia stotéw i dekoracji do realizacji przyjecia okolicznosciowego, konferenciji, rautu, imprezy (sal
bankietowych, lobby, terenow itp.) w odpowiedzi na konkretne zamodwienie

e Wystawia fakture za ustuge oceniac przygotowanie sal w czesci handlowo-ustugowej do przyjecia
gosci (rozstawienie stotdow, zajmowanej przez stoty powierzchni podtogi, zachowania przejs¢ komunikacyjnych

Ocene dobra otrzymuje uczen, ktéry:

Chetnie uczestniczy w lekcji, stara sie by¢ aktywny

Poprawnie stosuje wiadomosci, rozwigzuje i wykonuje samodzielnie typowe zadania teoretyczne
Zna i potrafi operowac¢ podstawowymi pojeciami zawodowymi typu food cost

Analizuje zalety i wady podawania potraw i positkow réznymi metodami i technikami

Dobiera dokumenty do finansowego rozliczania ustug (paragon, rachunek, faktura VAT, KW, KP
Rozréznia stawki podatku VAT w rozliczaniu ustug gastronomicznych i cateringowych

Zna ksztatty i formy ustawienia stotéw

Rozréznla programy komputerowe w rozliczaniu ustug kelnerskich, gastronomicznych i cateringowych
Przygotowuje plan serwowania potraw do ustugi gastronomicznej

Potrafi oblicza¢ wskazniki rentownosci

Wymien dokumentacje finansowg przedsiebiorstwa gastronomicznego



Poziom podstawowy

Ocene dostateczng otrzymuje uczen, ktory:

Rozr6znia metody i techniki obstugi konsumentow

Rozroznia¢ stawki podatku VAT stosowane w gastronomii

Sporzgdza wstepng kalkulacje menu obiadowego

Przygotowuje dane do wystawienia rachunku za ustuge gastronomiczng

Kalkuluje powierzchnie niezbedng do zorganizowania imprezy

Rozréznia elektroniczne urzgdzenia rejestrujgce i kasy kelnerskie stosowane w zaktadach gastronomicznych
Analizuje wymagane dokumenty wynikajgce z normy ISO w celu wdrozenia Systemu Zarzgdzania Srodowiskiem (zakres,
cele i zadania SZS$, obowigzki i odpowiedzialno$é personelu zaktadu, zapisy z monitorowania)

e Przygotowuje plan przebiegu przyjecia do ustugi gastronomicznej

e Przygotowuje plan ustawienia stotéw do ustugi gastronomicznej

e Potrafi przeprowadzi¢ analize rentownosci przedsiebiorstwa gastronomicznego

Ocene dopuszczajgca otrzymuje uczen, ktoéry:

Posiada wiadomosci i umiejetnosci niezbedne do kontynuowania nauki na dalszych etapach ksztatcenia
Na lekcjach jest bierny, pracuje niestarannie, z grupg lub z pomocg nauczyciela

Zna etapy przygotowania przyjecia okolicznosciowych

Wymienia metody i techniki obstugi

Wymienia stawki podatku VAT stosowanego w gastronomii

Wymienia dane do kalkulacji menu obiadowego i przyje¢ okolicznosciowych

Wymienia ksztalty stotéw do ustugi gastronomicznej

Wykonuje elementy zadania projektowego

Wymienia programy komputerowe w zaktadach gastronomicznych

Potrafi wymieni¢ elementy cyklu operacyjnego zarzgdzania kosztami



Ocene niedostateczng otrzymuje uczen, ktory:

Nie opanowat elementarnych wiadomosci i umiejetnosci okreslonych programem nauczani
Opuszcza zajecia, nie uzupetnia wiedzy

Nie zna etapow przygotowania przyje¢ okolicznosciowych

Nie potrafi wymieni¢ danych stawek VAT w gastronomii

Nie potrafi wymieni¢ programéw komputerowych

Nie potrafi zastosowac wskaznikdéw rentownosci kapitatéw

Nie wykonuje zadan zwigzanych z projektem zawodowym

IV. Uczen moze otrzymaé ocene wyzszg niz przewidywana jezeli:

e Frekwencja na lekcjach Prowadzenia ustug gastronomicznych nie jest nizsza niz 75%;

e Absencja na zajeciach przedmiotu jest w 100% usprawiedliwiona;

e Uczen spetnit wszystkie wymagania na ocene, ktora jest dla niego przewidziana
Uczen, ktory wyrdznia sie swoja postawg angazujgc sie w dziatalnos¢ wynikajgca z przedmiotu Prowadzenia ustug
gastronomicznych , uczestniczy w konkursach przedmiotowych, olimpiadach moze mieé podniesiona ocene z danego przedmiotu

Podpis nauczyciela ..o

Jednoczes$nie potwierdzam zapoznanie sie z wymaganiami edukacyjnymi :

Podpis przedstawiciela klasy .............c.cccooiiiiinl.






