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Poziom wymagań (skala):

· Konieczny (dopuszczający)

· Podstawowy (dostateczny)

· Rozszerzający (dobry)

· Dopełniający (bardzo dobry)

· Wyróżniający (celujący)
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Działy:

1. Podstawy żywienia dietetycznego

Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:

Konieczny dopuszczający i  podstawowy dostateczny:

· stosować zasady dotyczące opracowania diet: zastosowanie i cel diety, charakterystyka diety, uwagi technologiczne, produkty i potrawy zalecane, założenia diety, dzienna racja pokarmowa wyrażona w produktach, przykład diety

dobierać produkty stosowane w żywieniu dietetycznym
· scharakteryzować dietę podstawową, stosowaną w żywieniu

· scharakteryzować dietę bogatoresztkową

· scharakteryzować dietę łatwostrawną 

· scharakteryzować dietę łatwostrawną z ograniczeniem białka

· scharakteryzować dietę łatwostrawną z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego

· scharakteryzować dietę ubogoenergetyczną

· scharakteryzować dietę z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów

· scharakteryzować dietę o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych 

· scharakteryzować dietę bogatobiałkową

· scharakteryzować dietę niskobiałkową

· scharakteryzować dietę podstawową i znać jej zastosowanie

· wskazać zasady modyfikacji diety lekkiej w zależności od schorzeń

· wymienić produkty dozwolone i zabronione w wybranych dietach

· wymienić techniki stosowane w czasie przyrządzania posiłków dietetycznych
- wymienia inne diety: kleikową, bezglutenową, bezlaktozową, w fenyloketonurii
· wymienić choroby cywilizacyjne i zadania profilaktyki

· charakteryzuje pojęcie: choroby żywieniowozależne 

· rozróżnia choroby żywieniowozależne

· scharakteryzować dietę w profilaktyce i leczeniu otyłości

· scharakteryzować dietę w profilaktyce i leczeniu nadciśnienia i chorób układu krążenia

· scharakteryzować dietę w profilaktyce i leczeniu cukrzycy

· scharakteryzować dietę antynowotworową

· wymienia inne choroby żywieniowozależne

· podaje definicje osteoporozy, niedokrwistości i próchnicy 

· wymienia produkty próchnico twórcze

· określa, co to są choroby społeczne

· wymienia choroby społeczne

Rozszerzający (dobry) i dopełniający (bardzo dobry)

· zaplanować posiłki dla osób przewlekle chorych (np. cukrzyca, nadciśnienie tętnicze, niewydolność nerek itd.)

· określić metody i techniki sporządzania potraw dietetycznych (np. gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii itd.)

- stosować technologię informatyczną przy układaniu diet i obliczaniu wartości odżywczej
· zaplanować dietę podstawową stosowaną w żywieniu 

· dobierać potrawy i techniki dozwolone 
w diecie podstawowej

· zaplanować dietę bogatoresztkową

· zaplanować dietę łatwostrawną 

· zaplanować dietę łatwostrawna z ograniczeniem białka

· zaplanować dietę łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego

· zaplanować dietę ubogoenergetyczną

· zaplanować dietę z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów

· zaplanować dietę o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych 

· zaplanować dietę bogatobiałkową

· zaplanować dietę niskobiałkową

· identyfikować diety z typem schorzenia

· znać stosowane techniki kulinarne w poszczególnych dietach

· przestrzega zasad bezpieczeństwa podczas przetwarzania i przesyłania danych osobowych

opracowuje lub stosuje opracowane standardy wykonania zadań

· zaplanować dietę w profilaktyce i leczeniu otyłości

· zaplanować dietę w profilaktyce i leczeniu nadciśnienia i chorób układu krążenia

· zaplanować dietę w profilaktyce i leczeniu cukrzycy

· zaplanować dietę antynowotworową

· ustalić zależności pomiędzy odżywianiem a chorobami żywieniowo zależnymi 

· podjąć działania profilaktyczne w chorobach przewodu pokarmowego

· charakteryzuje osteoporozę, niedokrwistość i próchnicę

· analizuje czynniki zwiększające biodostępność wapnia

· opisuje źródła żelaza hemowego i niehemowego

· charakteryzuje produkty próchnico twórcze 

· proponuje jadłospisy w ramach w/w diet

· charakteryzuje epidemiologię chorób żywieniowozależnych 

· charakteryzuje główne czynniki ryzyka związane z występowaniem chorób żywieniowozależnych 

·  ustala zależności pomiędzy żywieniem a chorobami żywieniowo zależnymi 

· podejmuje działania profilaktyczne oraz działania lecznicze

· charakteryzuje choroby społeczne i analizuje wpływ diety na wspomagania procesu leczenia

· podaje najważniejsze wskazówki dietetyczne w leczeniu chorób społecznych

Wyróżniający (celujący)

- stosować rożne źródła informacji w celu poszerzenia swoich wiadomości i doskonalenia umiejętności  w zakresie realizowanego materiału 

- bierze udział w konkursach i olimpiadach
Warunki i kryteria oceniania uczniów z obniżonymi wymaganiami edukacyjnymi 
z przedmiotów zawodowych gastronomicznych 
Obniżenie wymagań edukacyjnych nauczyciel stosuje indywidualnie dla każdego ucznia. 

W szczególności może ono polegać na: 

· wydłużeniu czasu pisania sprawdzianów 

· ograniczeniu ilości zadań 

· stopniowaniu trudności zadań (od najłatwiejszego i najtrudniejszego) 

· stwarzaniu możliwości pomocy poza lekcjami 

· zadawaniu podobnych, przykładowych zadań, jak na sprawdzianie, do wykonania w domu 

· pomoc nauczyciela uczniowi przy wypowiedziach ustnych 

Uczeń z obniżonymi wymaganiami edukacyjnymi: 

· dysponuje w stopniu dostatecznym zasobem wiedzy przewidzianej przez program 

· potrafi wykonać polecenia o średnim stopniu trudności, często przy pomocy nauczyciela 

· wypowiada się nie zawsze precyzyjnie 

· uczestniczy w procesie kształcenia w stopniu zadowalającym i wykazuje gotowość do rozwijania swych umiejętności w podstawowym zakresie. 
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