Wymagania edukacyjne 

Przedmiot: Podstawy żywienia dietetycznego
Klasa 		4 Technik żywienia i usług gastronomicznych 

I. Wymagania ogólne 
Cele ogólne
1.Nabycie umiejętności związanych z edukacją oraz poradnictwem dietetycznym. 
2.Uzyskanie wiedzy dotyczącej człowieka zdrowego i chorego.
3.Utrwalenie wiedzy związanej z aspektami technologicznymi produkcji żywności i potraw dietetycznych.
4.Poszerzenie wiedzy o żywności funkcjonalnej i suplementach diety związanej z dietoprofilaktyką i leczeniem dietetycznym.

Cele operacyjne
Uczeń potrafi:
1)wymienić przemiany zachodzące w organizmie człowieka,
2) zanalizować problemy związane z żywieniem klinicznym omawianych chorób,
3) nazwać odrębności w żywieniu określonych grup ludzi (dzieci, osoby starsze, sportowcy),
4)nazwać pojęcia dotyczące dietoprofilaktyki,
5)omówić zagadnienia z zakresu technologii żywności, technik gastronomicznych, towaroznawstwa i analizy jakości żywności,
6) obliczać zapotrzebowanie kaloryczne osób zdrowych i chorych,
7) ustalać prawidłowy skład diety dla osób zdrowych i chorych,
8)wyjaśnić przyczyny rozwoju schorzenia,
9) zastosować odpowiednie techniki kulinarne pomocne w leczeniu schorzeń jednostek chorobowych.
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	1. Cele i zadania nauki o żywieniu
Akty prawne regulujące problematykę żywności i żywienia. 
	
	· wyjaśnić pojęcie racjonalne żywienie; 
· wyjaśnić potrzebę wiedzy żywieniowej
· określić rolę polskich instytucji zajmujących się problematyką żywienia. 
· wykorzystać różne źródła informacji w celu doskonalenia umiejętności
	· wymienić zasady racjonalnego żywienia
· omówić skutki zdrowotne nieracjonalnego żywienia człowieka
· interpretować ustawę o bezpieczeństwie żywności oraz dyrektywy unijne dotyczące bezpieczeństwa żywności
	Klasa IV


	
	2. Znaczenie żywienia w zachowaniu zdrowia
Rola i znaczenie składników pokarmowych dla organizmu człowieka.
	
	· określić rolę składników pokarmowych i ich wpływ na organizm człowieka
· obliczyć wartość odżywczą potrawy
· planować jadłospis zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia 
· objaśnić poziomy i zastosowanie norm żywienia człowieka
· wskazać zastosowanie normy żywienia dotyczące energii i niezbędnych składników odżywczych przy układaniu jadłospisu
	· scharakteryzować wpływ składników pokarmowych na organizm człowieka i na kompozycję potraw i napojów
· modyfikować jadłospisy ze względu na obliczoną zawartość składników odżywczych
· określić wpływ stresu na zmiany nawyków żywieniowych
· rozpoznać zachowania żywieniowe i określić ich wpływ na zdrowie człowieka

	Klasa IV


	II. Przemiany składników odżywczych w organizmie człowieka
	1.Bilans wodny i energetyczny organizmu

	
	· wyjaśnić pojęcia: podstawowa przemiana materii, ponadpodstawowa przemiana materii, całkowita przemiana materii, metabolizm, katabolizm, anabolizm, trawienie pokarmów
· opisać etapy trawienia
	· określić metody pomiaru przemiany materii
· wyjaśnić bilans energetyczny organizmu
· rozróżnić czynniki wpływające na metabolizm

	Klasa IV

	
	2. Normy żywienia i zalecane racje pokarmowe
	
	· stosować normy i zasady planowania żywienia 
· podzielić ludność na grupy żywieniowe
	· określić normy spożycia białka, węglowodanów i tłuszczów dla różnych grup
· wskazać normy żywienia dotyczące energii i niezbędnych składników odżywczych dla dzieci i dorosłych
	Klasa IV

	
	3. Przemiany składników odżywczych w organizmie człowieka
	
	· wyjaśnić rolę enzymów i hormonów w trawieniu
· opisać etapy trawienia
· scharakteryzować trawienie na poszczególnych odcinkach przewodu pokarmowego
	· wskazać czynniki wpływające na strawność i przyswajalność pożywienia
- określić rolę gruczołów 
 trawiennych i hormonów

	Klasa IV

	III. Podstawy żywienia dietetycznego

	1. Klasyfikacja i zasady układania diet leczniczych (wg Ciborowskiej i Rudnickiej)





	
	· 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

	· 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
	Klasa IV

	
	2. Charakterystyka i zastosowanie diet leczniczych.
Układanie diet do wybranych jednostek chorobowych.
	
	· 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 dietę niskobiałkową
· wymienić choroby cywilizacyjne i zadania profilaktyki
· 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
· wymienić rodzaje diet
· 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
	· 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
· 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
· identyfikować diety z typem schorzenia
· znać stosowane techniki kulinarne w poszczególnych dietach

	Klasa IV



Wymagania edukacyjne:

Ocenę dopuszczającą otrzymuje uczeń, który: 
· w ograniczonym zakresie opanował podstawowe wiadomości i umiejętności wynikające z podstawy programowej, ale braki nie przekreślają możliwości uzyskania przez ucznia podstawowej wiedzy z przedmiotu w ciągu dalszej nauki,  
· posiadł wiedzę pozwalającą na udzielenie odpowiedzi w sposób poprawny, wypowiedź cechuje bardzo mała operatywność posiadanej wiedzy, 
·  w sposób ograniczony posługuje się wiedzą zdobytą na innych poziomach kształcenia, często korzysta z pomocy nauczyciela, wyczerpuje temat tylko w nieznacznym stopniu, słabo go rozumiejąc, 
·  popełnia liczne błędy merytoryczne, gramatyczne, ortograficzne, prowadzi niestarannie notatki, 
· używa bardzo ubogiej terminologii, 
·  rozwiązuje zadania domowe charakteryzujące się niewielkim stopniem trudności,  
· jest bierny w samodzielnej pracy mającej zwiększyć operatywność wiedzy 
Ocenę dostateczną otrzymuje uczeń, który:  
· opanował wiadomości i umiejętności zawarte w podstawie programowej, 
· udziela odpowiedzi poprawnych, które cechuje małe zrozumienie i wyczerpanie tematu, 
· korzysta z naprowadzających pytań dodatkowych,  
· styl wypowiedzi dość chaotyczny, nie zawsze logiczny, bardzo słabo poparty dowodami, schematycznymi rysunkami i wykresami,  
· [bookmark: _GoBack]ma trudności w poprawnym operowaniu terminami, jego zakres słów i terminów jest w znacznym stopniu ograniczony, 
·  fakty i zjawiska interpretuje bardzo ogólnie 
· prowadzi staranne notatki, wykonuje zadane prace domowe w sposób odpowiedni do zdolności, prace te cechują się niewielkim stopniem trudności 
Ocenę dobrą otrzymuje uczeń, który:
· opanował wiadomości i umiejętności w zakresie pozwalającym na zrozumienie większości relacji między elementami wiedzy przedmiotu zawartymi w programie nauczania
· umie posługiwać się zdobytymi wiadomościami, formułować w większości poprawne wypowiedzi ustne i pisemne, operuje wiedzę nie tylko aktualnie poznaną ale umie wyciągać wnioski uogólniające z poznanego materiału, które świadczą o zrozumieniu problemu, operuje terminologią biologiczną poprawnie, czasami popełnia nieliczne błędy
·  swoje wypowiedzi często ilustruje odpowiednimi wykresami i rysunkami, styl odpowiedzi w większości jasny i logiczny, błędy bardzo nieliczne 
· interesuje się szeroko rozumianymi problemami dotyczącymi żywienia człowieka 
Ocenę bardzo dobrą otrzymuje uczeń, który: 
· opanował pełny zakres wiedzy i umiejętności określony programem nauczania przedmiotu w danej klasie 
· umie sprawnie posługiwać się zdobytymi wiadomościami, formułuje poprawne wypowiedzi ustne i pisemne, które charakteryzują się zrozumieniem problemu, wyczerpaniem materiału dotyczącego tematu i trafnie dobranymi przykładami, fakty interpretuje logicznie, w swoich wypowiedziach swobodnie posługuje się bogatą terminologią naukową 
· posługuje się zrozumiałym stylem, precyzyjnym, oryginalnym językiem pozbawionym błędów
·  wypowiedzi może poprzeć starannie wykonanymi i opisanymi rysunkami
· umie wykonać uogólniające tablice, wykresy i tabele, potrafi wybrać najważniejsze informacje po przeczytaniu zadanej literatury na zadany temat i w sposób jasny przedstaw i swoje spostrzeżenia 
· pisze prace charakteryzujące się dużą samodzielnością w rozwiązywaniu problemów zdobywaniu wiedzy, potrafi zastosować posiadaną wiedzę do rozwiązywania zadań i problemów w nowych sytuacjach
Ocenę celującą otrzymuje uczeń, który:
· posiadł wiedzę i umiejętności wykraczające w sposób znaczący poza program nauczania, samodzielnie i twórczo rozwija własne uzdolnienia, dąży do rozwiązania nurtujących go problemów
· biegle posługuje się zdobytymi wiadomościami w rozwiązywaniu problemów teoretycznych lub praktycznych, proponuje rozwiązania nietypowe, rozwiązuje zadania wykraczające poza program nauczania tej klasy
·  osiąga sukcesy w konkursach i olimpiadach 

