Wymagania edukacyjne niezbedne do uzyskania poszczegdlnych ocen srédrocznych i koncoworocznych z przedmiotu:

elementy dietetyki w kl.I

Zawod: technik technologii zywnosci

Dziat programowy: I. Sktadniki odzywcze i ich rola w organizmie cztowieka. Trawienie i przemiany komérkowe (klasa | — 30 godzin)

dopuszczajacy
Uczen/uczennica:

Dostateczny
Uczen/uczennica:

Dobry

Uczen/uczennica:

Bardzo dobry

Uczen/uczennica:

Celujacy

Uczen/uczennica:

- definiuje pojecie: sktadniki
odzywcze

- dzieli skfadniki odzywcze ze
wzgledu na funkcje

W organizmie

- wymienia zrodta biatek dla
cztowieka - 4 przyktady

- wskazuje jaka role petnig
biatka w organizmie —

3 przyktady

- wie, czym sg aminokwasy

- wyjasnia pojecia: biatka
petnowartosciowe i
niepetnowartosciowe

- zna przyktady zastosowania
surowcow biatkowych w
produkcji zywnosci

- wymienia elementy, z
ktorych zbudowane sg
ttuszcze

- dokonuje podziatu
ttuszczéw ze wzgledu na
omawiane na lekcji kryteria
- wymienia ttuszcze do
smazenia

- rozrdznia pojecia sktadniki
pokarmowe i odzywcze

- wyjasnia zwigzek miedzy
aminokwasami a biatkiem

- rozumie pojecia:
aminokwasy egzo- i endo-
genne

- wymienia produkty bogate
i ubogie w biatko

- wymienia funkcje
technologiczne biatek

- wyjasnia, czym jest gluten i
gdzie wystepuje

- podaje przyktady ttuszczéw
z réznych grup

- zna role ttuszczu w
organizmie — 3 przykfady

- wskazuje warunki
magazynowania ttuszczéw

- zna szkodliwosci ttuszczu
zjefczatego

- wymienia skfadniki
nieodzywcze zywnosci

- wymienia zmiany

w biatkach pod wptywem
réznych czynnikéw

- omawia funkcje
technologiczne biatek

- wyjasnia, na czym polega
uzupetnianie sie
aminokwasow

- omawia wartos¢ odzywcza
jajek i zalecenia zywieniowe
ich dotyczace

- wymienia produkty
bezglutenowe

- wyjasnia pojecia: ttuszcze
nasycone i nienasycone

i podaje ich zrédta

- znarole ttuszczu w
organizmie — 5 przyktadow

- wymienia produkty bogate
w cholesterol

- wyjasnia czym sg

- wymienia sktadniki
antyodzywcze

- wyjasnia zmiany w biatkach
pod wptywem rdznych
czynnikow

- proponuje produkty

z efektem uzupetnienia
wartosci odzywczej biatka

- wyjasnia skutki
nadmiernego i
niedostatecznego spozycia
biatek

- dobiera surowce biatkowe
do réznych wyrobdéw
cukierniczych

- proponuje positek
bezglutenowy

- wyjasnia budowe czasteczki
ttuszczu z uwzglednieniem
kwasow ttuszczowych

- definiuje kwasy ttuszczowe
jedno- i wielonasycone

- omawia wptyw
nienasyconych kwasow
ttuszczowych na zdrowie i

- wyjasnia, jak ocenia sie
warto$¢ odzywczg biatka
- wymienia objawy celiakii

- rozumie pojecie strawnosci
biatek, ttuszczéw

- wyjasnia czym sg kwasy n-3
in-6iznaich zrodta

- wyjasnia role EPA DHA

- wyjasnia termin ,,zdrowa
margaryna”




- rozrdznia pojecia
cholesterol, nasycone i
nienasycone kwasy
tluszczowe,

- wymienia pierwiastki
tworzgce weglowodany

- podaje przyktady
weglowodandw prostych i
ztozonych

- wymienia role cukru, skrobi
w produkcji cukierniczej

- wymienia dobre Zrddta
weglowodandéw

- podaje 3 dobre Zrédta
btonnika

- dokonuje podziatu
sktadnikdw mineralnych

- omawia role i zrédta wapnia
i magnezu

- dokonuje podziatu witamin
- omawia role i zrédta
witaminy CiD

- definiuje pojecie:
rownowaga kwasowo-
zasadowa

- wyjasniazasady doboru
ttuszczu do obrdébki cieplnej
- omawia zasade
podnoszenia temperatury
ttuszczu podczas smazenia

- dokonuje podziatu
weglowodandw ze wzgledu
na budowe z podaniem
przyktadow

- charakteryzuje skrobie i
sacharoze

- omawia role i zrédta
btonnika dla zdrowia

- podaje przyktady makro

i mikroelementéw

- omawia role i zrodta zelaza
i jodu

- podaje przyktady
produktow kwasotwodrczych i
zasadotwoérczych

- wymienia witaminy
rozpuszczalne w wodzie i
ttuszczach

- wymienia stany organizmu

margaryny i jak powstaja

- analizuje etykiete
margaryny z wyjasnieniem
jej sktadu

- dokonuje podziatu
weglowodandw ze wzgledu
na przyswajalnosc z
podaniem przyktadow

- charakteryzuje glukoze,
fruktoze

- wyjasnia czym jest skrobia
oporna i jej role dla jelit

- omawia zmiany w
cukrowcach podczas
ogrzewania

- omawia wplyw
nadmiernego spozycia cukru
i stodyczy

- wymienia skutki niedoboru
wapnia, magnezu, jodu i
zelaza

- wyjasnia na czym polega
réwnowaga kwasowo-
zasadowa

- rozrdznia pojecia
awitaminoza,
hipowitaminoza,
hiperwitaminoza

- wymienia skutki niedoboru

podaje ich zrédta

- omawia wptyw
nadmiernego spozycia
cholesterolu

- omawia wptyw izomeréw
trans na zdrowie

- omawia wptyw akroleiny i
zjetczatego ttuszczu na
zdrowie

- wyjasnia pojecia:
kleikowanie, karmelizacja,
dekstrynizacja

- zna zamienniki sacharozy
- wymienia kasze uznane za
najbardziej zdrowe

- omawia wartos¢ odzywczg
tzw. "strgczkow”

- definiuje indeks glikemiczny
- proponuje sposoby
wprowadzania go do
wyrobow cukierniczych

- wymienia objawy
zakwaszenia organizmu
- zna zasady poprawnego
taczenia produktow, aby
utrzymac réwnowage
kwasowo-zasadowg

- omawia role i zrédta
witamin: E, K, kwasu
foliowego, B12

- wymienia sposoby
wzbogacania wyrobdéw

- wymienia 4 nazwy
syntetycznych substancji
stodzacych

- omawia wptyw stodzikéw
na zdrowie

- omawia glifosat jako
szkodliwy sktadnik zbdz i
kasz

- omawia role i zrédta
witamin i sktadnikéw
mineralnych omawianych na
lekcjach

- zestawia produkty
zywnosciowe aby positki
zachowaty réwnowage
kwasowo-zasadowg

- proponuje metody
postepowania z zywnoscia,
aby zachowaé w niej duzo




w zaleznosci od zawartosci w
nim witamin

- zna wptyw réznych
czynnikdw na trwatos¢
witaminy C

- omawia role i zrodta
witaminy D

witaminy CiD

- podaje sposoby ochrony
witamin przed wptywem
czynnikdw zewnetrznych

cukierniczych w witaminy

witamin i sktadnikow
mineralnych

Wymagania na poszczegdlne oceny majg charakter dopetniajgcy, tzn.
aby uzyskac¢ ocene dostateczny uczen musi spetni¢ wymagania na ocene dopuszczajacy i na ocene dostateczny
na ocene dobry - wymagania dla ocen: dopuszczajgcy, dostateczny, dobry
na ocene bardzo dobry - wymagania dla ocen: dopuszczajacy, dostateczny, dobry, bardzo dobry

na ocene celujgcy - wymagania dla ocen: dopuszczajacy, dostateczny, dobry, bardzo dobry, celujacy




