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Wptyw sktadnikow odzywczych na funkcjonowanie organizmu cztowieka.
Przemiany sktadnikow odzywczych zachodzace w organizmie czlowieka.
Normy i zasady planowania zywienia w uslugach gastronomicznych.
Planowanie zywienia r6znych grup ludnosci.

Zasady zywienia dietetycznego.

rozroznia pojecia z zakresu planowania zywienia, np. sktadnik odzywczy, nieodzywczy, nie niezbgdny, niezbedny, naturalnie wystgpujacy w zywnosci, specjalnie
dodany, gldd, niedozywienie, racjonalne zywienie, jadtospis, positek;

oblicza zawarto$¢ energii i sktadnikéw odzywczych w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak: receptury, wyciag z tabel sktadu i warto$ci
odzywczej;

analizuje zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze z produktow, potraw i napojéw na podstawie danych;

analizuje gospodarke wodng w organizmie cztowieka,

wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajace z nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia,

okresla role instytucji zajmujacych si¢ problematyka zywienia: Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO);

analizuje czynniki wplywajace na efektywnos¢ wykorzystania przez organizm sktadnikéw odzywczych zawartych w zywnosci,

analizuje przemiany sktadnikéw odzywczych: weglowodanow, biatek, thuszczéw bedacych zrédlem energii dla organizmu cztowieka (okresla bilans energetyczny
ustroju);

oblicza dobowe wydatki energetyczne;

. stosuje zasady planowania podczas uktadania jadtospisow;
11.

sporzadza receptury potraw z uwzglednieniem potrzeb wskazanej grupy ludno$ci, w tym podaje spis produktow, ubytki, straty, zasady racjonalnego przygotowania
potrawy lub napoju, wartos¢ odzywcza potrawy lub napoju,

okresla procentowy rozdzial energii calodziennej racji pokarmowej na positki oraz oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne réznych grup ludnosci.

oblicza wartos$¢ energetyczng i odzywcza positkow;

ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,



15. wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i oceny jadtospisow;

16. modyfikuje jadtospisy;

17. dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu dietetycznym oraz stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych w tym gotowanie w wodzie i na parze,
pieczenie w folii;

18. planuje positki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych i przewlektych z uwzglednieniem wymiennikow produktéw spozywczych pokrywajacych potrzeby
zywieniowe 0sob na diecie;

19. okresla czynniki ryzyka chorob dietozaleznych: krazenia, alergii, prochnicy zebow, osteoporozy, nowotworow;

Sposoby sprawdzenia osiagni¢¢ edukacyjnych - Planowanie Zywienia w ustugach gastronomicznych

odpowiedz ustna

wykonanie ¢wiczen

rozwigzywanie ¢wiczen w dokumencie (Karta pracy)
rozwigzywanie testow
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Warunki i tryb podniesienia oceny niz przewidywana ocena roczna zgodnie ze statutem szkoly

» Wysoka frekwencja na zajeciach
» Projekt zaplanowania jadtospisu dla okreslonej grupy 2z wykorzystaniem programu Dieta.6

Kryteria oceny cze$ci praktycznej (éwiczenia)
do 74% - niedostateczny

75 - 77 - dopuszczajacy

78 -84 - dostateczny

85 -91 - dobry

92 -94 - bardzo dobry

95 -100 - celujacy

Efekty ksztalcenia i kryteria weryfikacji ktore beda realizowane z przedmiotu Planowanie Zywienia w ustugach gastronomicznych

Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji Efekty ksztalcenia Kryteria weryfikacji
HGT.12.3.(1) wyjasnia | 1) rozrdznia pojecia z zakresu planowania zywienia, np. HGT.12.3.(.2) 1) rozréznia pojecia, takie jak: enzym, hormon,
wplyw sktadnikow sktadnik odzywczy, nieodzywczy, nie niezbedny, okresla przemiany podstawowa i catkowita przemiana materii, trawienie,
odzywczych na niezbedny, naturalnie wystepujacy w zywnosci, specjalnie sktadnikow przyswajanie, wspolczynnik aktywnosci fizycznej
funkcjonowanie dodany, gtdd, niedozywienie, racjonalne odzywczych 2) opisuje funkcje przewodu pokarmowego
organizmu czlowieka zywienie, jadtospis, positek zachodzace w 3) wskazuje czynniki wptywajace na strawnos¢ pokarmow
2) oblicza zawartos¢ energii i sktadnikéw odzywczych w organizmie 4) rozréznia etapy trawienia sktadnikow pokarmowych
produktach i potrawach na podstawie danych, takich czlowieka 5) okresla role enzymow i hormonow w funkcjonowaniu
jak: receptury, wyciag z tabel sktadu i warto$ci organizmu cztowieka
odzywczej 6) okresla znaczenie przyswajalnosci sktadnikow
3) analizuje zapotrzebowania na energie i sktadniki odzywczych przez organizm czlowieka




odzywcze z produktow, potraw i napojow na podstawie danych
4) analizuje gospodark¢ wodna w organizmie cztowieka

5) wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajace z
nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia

6) okresla role instytucji zajmujacych si¢ problematyka
zywienia: Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO),

Instytutu Zywnosci i Zywienia, stacji sanitarno
epidemiologicznych

7) analizuje czynniki wptywajace na efektywnosé

wykorzystania przez organizm sktadnikow odzywczych zawartych

W Zywnosci

8) analizuje przemiany sktadnikow odzywczych:
weglowodandw, biatek, thuszczow bedacych zrodiem

energii dla organizmu czlowieka (okresla bilans energetyczny
ustroju)

7) oblicza dobowe wydatki energetyczne

HGT.12.3.(3) stosuje
normy i zasady
planowania zywienia

1) rozréznia rodzaje norm zywienia czlowieka

2) okresla zastosowanie modelowych racji pokarmowych

3) analizuje tabele norm dla réznych grup ludnosci

4) interpretuje zalecenia przedstawione w piramidzie zdrowego
zywienia

HGT.12.3.(4) planuje
zywienie réznych
grup ludnosci

1) stosuje zasady planowania podczas uktadania
jadtospisow

2) sporzadza receptury potraw z uwzglgdnieniem potrzeb
wskazanej grupy ludnosci, w tym podaje spis
produktow, ubytki, straty, zasady racjonalnego
przygotowania potrawy lub napoju, warto$¢ odzywcza
potrawy lub napoju

3) okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji
pokarmowej na positki

4) oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne
réznych grup ludnosci

5) oblicza wartos$¢ energetyczng i odzywcza positkow

6) ocenia jadtospisy zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia

7) wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i oceny
jadlospisow

8) modyfikuje jadtospisy

HGT.12.3.(5) stosuje
zasady zywienia
dietetycznego

1) opisuje zywienie dietetyczne

2) rozrdznia diety stosowane w zywieniu

3) rozrdznia sktadniki odzywcze réznych diet

4) dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu
dietetycznym

5) stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych w tym
gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii

6) planuje positki dietetyczne w chorobach

cywilizacyjnych i przewleklych z uwzglgdnieniem
wymiennikow produktéw spozywczych

pokrywajacych potrzeby zywieniowe os6b na diecie

7) okresla czynniki ryzyka chordb dietozaleznych: krazenia,
alergii, prochnicy zebdw, osteoporozy, nowotworow

HGT.12.7.(5)
aktualizuje wiedzg i
doskonali

HGT.02.7. (8)
wspolpracuje w
zespole

HGT.12.7.(5) aktualizuje wiedz¢ i doskonali

1) dokonuje samooceny posiadanej wiedzy i umiejetnosci
do odnalezienia si¢ na rynku pracy

2) wyjasnia potrzebe¢ ustawicznego ksztatcenia

3) wskazuje rodzaje i mozliwo$ci form doskonalenia si¢ w
zawodzie

1) wspotorganizuje pracg zespotu

2) dzieli si¢ zadaniami

3) przestrzega zasad wspotpracy w zespole

4) modyfikuje wlasne dziatania w oparciu o wspolnie
wypracowane stanowisko




Kryteria oceniania wymagan edukacyjnych §rédrocznych/konicowo rocznych zgodnie z zapisami zawartymi w statucie dla zawodu Technik Zywienia I

Ushlug Gastronomicznych w kwalifikacji K2: HGT.12.0rganizacja zywienia i uslug gastronomicznych
Przedmiot - Planowanie Zywienia w uslugach gastronomicznych

Oceny
w stopniach

Normy wymagan wiadomoSci i umiejetnosci
Ocene otrzymuje uczen, ktory:

dopuszczajacy
(2, dop)

rozumie pytania i polecenia zwigzane z wykonywaniem ¢wiczen z planowanie Zywienia w ustugach gastronomicznych;

zna pojecia z zakresu planowania zywienia ( sktadnik odzywczy, nie odzywczy, nie niezbedny, niezbedny, naturalnie wystepujacy w zywnosci, specjalnie
dodany, gtod, niedozywienie, racjonalne zywienie, jadtospis, positek);

wykonuje ¢wiczenia zwigzane z planowaniem zywienia w ustugach gastronomicznych ;

zna zasady uktadania jadlospiséw i ich modyfikowania;

zna procentowy rozdziat energii catodziennej racji pokarmowej na positki oraz oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne roznych grup ludnosci;
oblicza warto$¢ energetyczng i odzywcza positkow;

ocenia jadlospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

oblicza dobowe wydatki energetyczne;

wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i oceny jadlospisow;

zna diety stosowane w zywieniu cztowieka oraz zna sktadniki odzywcze roznych diet;

zna zasady BHP stosowane w planowaniu zywienia w ustugach gastronomicznych;

dostateczny
3, dst)

rozréznia pojgcia z zakresu planowania zywienia;

oblicza zawarto$¢ energii i sktadnikéw odzywczych w produktach i potrawach na podstawie danych, takich jak: receptury, wyciag z tabel sktadu i warto$ci
odzywczej;

formutuje zasady planowania podczas uktadani jadtospisow;

dobiera receptury potraw z uwzglgdnieniem potrzeb wskazanej grupy ludnosci, w tym podaje spis produktow, ubytki, straty, zasady racjonalnego przygotowania
potrawy lub napoju, warto$¢ odzywcza potrawy lub napoju;

okresla procentowy rozdziat energii catodziennej racji pokarmowej na positki;

oblicza dzienne zapotrzebowanie energetyczne réznych grup ludnosci;

zna zasady zywienia dietetycznego;

rozroznia diety stosowane w zywieniu;

rozroznia sktadniki odzywceze réznych diet;

zna i przestrzega zasady BHP;

dobry
(4, db)
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planuje zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze z produktow, potraw i napojow na podstawie danych;
definiuje gospodarke wodng w organizmie cztowieka;

wskazuje zagrozenia zdrowotne wynikajace z nieprzestrzegania zasad racjonalnego zywienia;

okresla role instytucji zajmujgcych sie problematykg zywienia: $wiatowej organizacji zdrowia (WHO).
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wymienia czynniki wptywajace na efektywno$¢ wykorzystania przez organizm sktadnikéw odzywczych zawartych w zywnosci;

wymienia przemiany sktadnikow odzywczych: weglowodanow, biatek, thuszczow bedacych zrodiem energii dla organizmu cztowieka (okresla bilans
energetyczny ustroju);

rozroznia diety stosowane w zywieniu;

rozroznia sktadniki odzywceze réznych diet;

sporzadza receptury potraw z uwzglednieniem potrzeb wskazanej grupy ludno$ci, w tym podaje spis produktow, ubytki, straty, zasady racjonalnego

rzygotowania potrawy lub napoju, warto$¢ odzywcza potrawy lub napoju;

dobiera produkty spozywcze stosowane w zZywieniu dietetycznym oraz stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych w tym gotowanie w wodzie i na
parze, pieczenie w folii;

planuje positki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych i przewlektych z uwzglednieniem wymiennikow produktow spozywczych pokrywajacych potrzeby
zywieniowe 0sOb na diecie;

wymienia czynniki ryzyka chorob dietozaleznych: krazenia, alergii, prochnicy zgbow, osteoporozy, nowotworow;

stosuje i przestrzega zasad BHP w zawodzie zgodnie z drugg kwalifikacja;

bardzo dobry
(5, bdb)

analizuje zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze z produktow, potraw i napojéw na podstawie danych;

analizuje gospodarke wodna w organizmie cztowieka,

analizuje czynniki wptywajace na efektywno$¢ wykorzystania przez organizm sktadnikéw odzywczych zawartych w zywnosci;

analizuje przemiany sktadnikow odzywczych: weglowodandw, biatek, thuszczow bedacych Zzrédtem energii dla organizmu cztowieka (okresla bilans energetyczny
ustroju);

ocenia jadlospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

wykorzystuje programy komputerowe do uktadania i oceny jadtospisow;

dobiera produkty spozywcze stosowane w zywieniu dietetycznym oraz stosuje techniki przygotowania potraw dietetycznych w tym gotowanie w wodzie i na
parze, pieczenie w folii;

planuje positki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych i przewleklych z uwzglgdnieniem wymiennikéw produktow spozywczych pokrywajacych potrzeby
zywieniowe osob na diecie;

okresla czynniki ryzyka choréb dietozaleznych: krazenia, alergii, prochnicy zebow, osteoporozy, nowotworow;

ocenia jadlospisy zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

wykorzystuje programy komputerowe do uktadania jadlospisow w zywieniu dietetycznym;

modyfikuje jadlospisy w zywieniu dietetycznym,;

przywiazuje wage do jakosci i estetyki wykonywanych zaje¢, przestrzegajac zasad BHP;

celujacy
(6, cel)
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posiada wiedze i umiejetnosci na poziomie (95% - 100% );

planuje positki dietetyczne w chorobach cywilizacyjnych i przewlektych z uwzglednieniem wymiennikéw produktéw spozywczych pokrywajacych potrzeby
zywieniowe 0sob na diecie z wykorzystaniem programu komputerowego dieta 6;

uktada jadlospisy dla oséb z chorobami dietozaleznymi: krazenia, alergii, prochnicy zebdw, osteoporozy, nowotworow;







