Wymagania edukacyjne do przedmiotu: Żywienie dietetyczne (innowacja)
-na podstawie programu nauczania dla zawodu:

Technik żywienia i usług gastronomicznych 343404/Głuchów 2019

rok szkolny 2024/2025

Nauczyciel prowadzący zajęcia: Honorata Staszewska

Poziom wymagań (skala):

· Konieczny (dopuszczający)

· Podstawowy (dostateczny)

· Rozszerzający (dobry)

· Dopełniający (bardzo dobry)

· Wyróżniający (celujący)

Klasa 1 TŻ i UG
Działy:

1. Nauka o żywieniu człowieka  - wiadomości wstępne

2. Składniki pokarmowe i ich rola – białka, tłuszcze, węglowodany

Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:

Konieczny dopuszczający:

- wymienia elementy problemów żywieniowych Polski i świata
- zdefiniować pojęcie żywności 

- wyjaśnić pojęcie- racjonalne żywienie 

-wymieniać podstawowe zasady racjonalnego żywienia 

- dokonać podziału składników pokarmowych 

- podać źródła składników pokarmowych z zakresu realizowanego materiału 

- dokonać podziału białek 

 - wymienić funkcje białek w organizmie 

 -  dokonać podziału tłuszczów 

 - podać rolę tłuszczów w organizmie 

- wymienić właściwości tłuszczów 

- wymienić zapotrzebowanie organizmu na węglowodany 

 - wymienić węglowodany przyswajalne

- wymienić kwasy tłuszczowe 

 -wymienić rolę NNKT w organizmie 

 - podać rolę cholesterolu w żywieniu 

 -wymienić źródła cholesterolu 

-  wymienia elementy problemów żywieniowych Polski i świata 

Podstawowy dostateczny:

- prezentuje w sposób ogólny problemy żywieniowe Polski i świata
- wymieniać zasady racjonalnego żywienia

- rozpoznać żywność w zależności od pochodzenia 

- scharakteryzować wybrane białka 

- wyjaśnić rolę tłuszczów w organizmie 

 - scharakteryzować węglowodany przyswajalne 

 - scharakteryzować tłuszcze

 -  scharakteryzować kwasy tłuszczowe

 - opisać rolę cholesterolu w żywieniu 

-  prezentuje w sposób ogólny problemy żywieniowe Polski i świata
Rozszerzający (dobry)

- charakteryzuje organizacje zajmujące się problemami wyżywienia ludności

- dokonać podziału składników odżywczych żywności 

- wskazać skutki niedoboru białka 

 - wskazać skutki niedoboru tłuszczów 

 - wymienić skutki nadmiaru i niedoboru węglowodanów  

- omówić rolę tłuszczu, białek, węglowodanów w technologii sporządzania potraw

 - sklasyfikować źródła NNKT 

- charakteryzuje organizacje zajmujące się problemami wyżywienia ludności

Dopełniający (bardzo dobry)

- ocenić dobór składników pokarmowych w komponowaniu potraw i napojów 

- opisać rolę cholesterolu w żywieniu człowieka 

- prezentuje podstawy ustawodawstwa w zakresie żywności i żywienia

- prezentuje podstawy ustawodawstwa

Wyróżniający (celujący)

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

- bierze udział w konkursach i olimpiadach
Klasa 2 TŻ i UG

Działy:

1. Składniki pokarmowe i ich rola – składniki mineralne, witaminy, woda i równowaga kwasowo –zasadowa w organizmie
Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:

Konieczny dopuszczający:

– określa czym jest głód pokarmowy 
- dokonać podziału witamin i składników mineralnych 

- podać źródła składników z zakresu realizowanego materiału 

 - wymienić funkcje poszczególnych składników mineralnych i witamin w organizmie 

- wymienić zapotrzebowanie organizmu na omawiane składniki mineralne i witaminy
- zna funkcje wody w organizmie

- określa czym jest głód pokarmowy

-  wymienia podstawowe funkcje jakie pełni woda w organizmie człowieka 

Podstawowy dostateczny:

- potrafi wskazać przyczyny głodu pokarmowego i jego objawy

- scharakteryzować wybrane witaminy i składniki mineralne
 - opisać rolę witamin i składników pokarmowych w żywieniu
-  potrafi podać zapotrzebowanie na wodę w zależności od wieku i sytuacji

-zna skutki niedoboru wody
- potrafi wskazać przyczyny głodu pokarmowego i jego objawy

-  charakteryzuje funkcje wody w organizmie i zapotrzebowanie organizmu na wodę

Rozszerzający (dobry)

- wymienia fazy powstawania głodu i je charakteryzuje

- wskazać skutki niedoboru omawianych  witamin i składników mineralnych
 - wskazać skutki niedoboru omawianych  witamin i składników mineralnych
- potrafi podać źródła wody , zna skutki nadmiaru i niedoboru wody w organizmie 

-potrafi wymienić naturalne wody i określić ich znaczenie w żywieniu

- wymienia fazy powstawania głodu i je charakteryzuje

- dokonuje bilansu wody 

-  przedstawia skutki niedoboru i nadmiaru 

- podaje źródła wody

Dopełniający (bardzo dobry)

- opisuje konsekwencje głodu pokarmowego

- ocenić dobór witamin i składników mineralnych w komponowaniu potraw i napojów 

- potrafi podać wymagania jakościowe dotyczące wody pitnej

- sprawnie oblicza bilans wody i zna sposoby zapobiegania odwodnieniu organizmu

- opisuje konsekwencje głodu pokarmowego

-  doskonale przedstawia funkcje wody w organizmie i zapotrzebowanie organizmu na wodę - wymienia i charakteryzuje naturalne wody mineralne i ich znaczenie w żywieniu 

-  zna wymagania jakościowe dotyczące wody pitnej
Wyróżniający (celujący)

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

- bierze udział w konkursach i olimpiadach
Klasa 3 TŻ i UG

Działy:

1. Wpływ procesów technologicznych na wartość odżywczą żywności 

2. Planowanie żywienia dietetycznego
Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.

Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:

Konieczny dopuszczający:

-  określić zmiany zachodzące w żywności pod wpływem procesów technologicznych 

- zdefiniować pojęcie: substancje antyżywieniowe 

- określić wpływ procesów przetwarzania żywności na zawartość w niej poszczególnych składników odżywczych

- wymienić zasady prawidłowego prowadzenia procesów technologicznych 

- wymienić negatywne zmiany chemiczne zachodzące w produktach przy niezachowaniu reżimu technologicznego(bezpieczeństwo i higiena żywności)

- wymienia składniki pożywienia
- wymienia suplementy diety i środki specjalnego przeznaczenia

- wymienia procesy technologiczne i wskazuje wybiórczo ich wpływ na wartość odżywczą

Podstawowy dostateczny:

- wyjaśnić negatywne zmiany chemiczne zachodzące w produktach przy niezachowaniu reżimu 
- technologicznego(bezpieczeństwo i higiena żywności)

- wyjaśnić wpływ obróbki technologicznej na substancje antyżywieniowe 

- wyjaśnić wpływ procesów przetwarzania żywności na zawartość w niej poszczególnych składników odżywczych 

- zaplanować proces technologiczny sporządzania potraw i napojów zgodnie z zasadami bezpieczeństwa higieny pracy i ergonomii
 - rozróżnia substancje bioaktywne

 - podaje ich występowanie – przedstawia ich rolę w organizmie
- potrafi scharakteryzować żywność funkcjonalną
- rozróżnia zmiany zachodzące w żywności pod wpływem procesów technologicznych i obróbki kulinarnej

Rozszerzający (dobry)

- wymienić sposoby przeciwdziałania zmianom składników odżywczych, pod wpływem procesów technologicznych 

- rozróżnić metody obróbki wstępnej i właściwej surowców i półproduktów w sporządzaniu potraw i napojów
- wskazać zmiany, jakie mogą zachodzić w surowcach i półproduktach podczas poszczególnych procesów obróbki 

-  charakteryzuje substancje antyodżywcze, 

- dokonuje podziału 

- przedstawia występowanie i ich rolę w organizmie człowieka

-  charakteryzuje żywność wzbogacaną i jej rolę w żywieniu człowieka
- charakteryzuje zmiany barwy zachodzące w żywności pod wpływem procesów technologicznych – prezentuje wpływ obróbki technologicznej na substancje antyodżywcze 

- charakteryzuje zmiany zawartości składników odżywczych podczas przetwarzania żywności

Dopełniający (bardzo dobry)

- analizować zmiany składników odżywczych pod wpływem procesów technologicznych
- rozpoznać nowoczesne metody sporządzania potraw i napojów (np. sous-vide itp.)
- wymienić sposoby zapobiegania powstawaniu substancji szkodliwych podczas obróbki technologicznej i kulinarnej żywności 

- wyjaśnić wpływ warunków przechowywania żywności na wartość odżywczą 
- charakteryzuje substancje dodatkowe dodawane do żywności
- doskonale posługuje się wiedzą z zakresu żywności funkcjonalnej i jej roli w żywieniu człowieka

Wyróżniający (celujący)

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

- bierze udział w konkursach i olimpiadach
-  zna wpływ procesów przetwarzania żywności na zawartość poszczególnych składników odżywczych - charakteryzuje substancje szkodliwe powstające podczas obróbki technologicznej i kulinarnej żywności 

- przedstawia zasady prawidłowego prowadzenia procesów technologicznych – określa wpływ warunków przechowywania żywności na wartość odżywczą
Klasa 4 TŻ i UG

Działy:

1. Poradnictwo dietetyczne i edukacja żywieniowa
Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.
Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:

Konieczny dopuszczający i  podstawowy dostateczny:

· współpracować w zespole wielodyscyplinarnym zapewniającym ciągłość opieki nad pacjentem;

· przestrzegać zasad etycznego postępowania w stosunku do pacjentów oraz współpracowników;

· prowadzić leczenie żywieniowe na zlecenie, przy współpracy i pod nadzorem lekarza;

· monitorować i korygować sposób żywienia na podstawie określonych wskaźników;

· rozróżniać i stosować metody edukacyjne w zakresie żywienia;

· prowadzić wywiad żywieniowy;

· prowadzić edukację w zakresie profilaktyki chorób dietozależnych i przeciwdziałania toksykomanii; 

· udzielać porad osobom chorym w doborze diet

·  wymienia elementy promocji zdrowia 

· charakteryzuje koncepcję i główne założenia Narodowego Programu Zdrowia (NPZ)
Rozszerzający (dobry) i dopełniający (bardzo dobry)

· promować zasady żywienia dietetycznego;

· propagować zasady racjonalnego żywienia
– charakteryzuje programy i projekty krajowe i międzynarodowe skierowane na poprawę zdrowia publicznego w Polsce i Unii Europejskiej 

– wymienia i opisuje instytucje i organy zajmujące się propagowaniem zdrowego stylu życia
Wyróżniający (celujący)

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

- bierze udział w konkursach i olimpiadach
Klasa 5 TŻ i UG

Działy:

2. Poradnictwo dietetyczne i edukacja żywieniowa
Wyższy poziom wymagań obejmuje zagadnienia z poziomu niższego.
Uczeń po zrealizowaniu zajęć potrafi:

Konieczny dopuszczający i  podstawowy dostateczny:

- charakteryzuje prawne i etyczne uwarunkowania zawodu;

-identyfikuje miejsce i rolę zawodu w ramach organizacji systemu ochrony zdrowia na poziomie krajowym i europejskim;

- sporządza, prowadzi i archiwizuje dokumentację medyczną zgodnie z przepisami prawa;

- stosuje przepisy prawa dotyczące realizacji zadań zawodowych;

- stosuje pojęcia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

- stosuje przepisy prawa pracy, przepisy prawa dotyczące ochrony danych osobowych oraz

-przepisy prawa podatkowego i prawa autorskiego;

- stosuje przepisy prawa dotyczące prowadzenia działalności gospodarczej;

- rozróżnia przedsiębiorstwa i instytucje występujące w branży i powiązania między nimi;

Rozszerzający (dobry) i dopełniający (bardzo dobry)

- analizuje działania prowadzone przez przedsiębiorstwa funkcjonujące w branży;

- inicjuje wspólne przedsięwzięcia z różnymi przedsiębiorstwami z branży;

- prowadzi korespondencję związaną z prowadzeniem działalności gospodarczej;

- obsługuje urządzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagające prowadzenie działalności gospodarczej;

- planuje i podejmuje działania marketingowe prowadzonej działalności gospodarczej;

- optymalizuje koszty i przychody prowadzonej działalności gospodarczej

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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