Wymagania edukacyjne
klasa I BS 2
Przedmiot: Planowanie żywienia i produkcji gastronomicznej.
Nr programu nauczania: CKZiU-BS2-TZYW-343404-2024
Nauczyciel: Anna Skrzypek

Wymagania na ocenę dopuszczającą
Uczeń:
· Wyjaśnia pojęcie: składnik odżywczy, składnik nieodżywczy, nie niezbędny, niezbędny, naturalnie występujący w żywności, składnik specjalnie dodany, głód, stan niedożywienia, racjonalne żywienie, jadłospis, posiłek,
· Wymienia metody badania stanu odżywienia,
· Zna pojęcia: choroba żywieniozależna, wegetarianizm, weganizm, żywienie alternatywne, nietolerancja pokarmowa, alergia pokarmowa, receptura potrawy, jadłospis,
· Definiuje podstawowe i całkowite zapotrzebowanie energetyczne,
· Zna współczynniki Atwatera,
· Wymienia funkcje wody w organizmie.

Wymagania na ocenę dostateczną
Uczeń:
· Wymienia organizacje międzynarodowe i krajowe zajmujące się problematyką żywienia,
· Zna podział i charakteryzuje metody stanu odżywienia,
· Rozróżnia produkty spożywcze pod kątem wartości odżywczej,
· Wylicza PPM i CPM z użyciem wzorów, 
· Rozróżnia wartości PAL oraz potrafi wyjaśnić ich zakres,
· Podaje definicję bilansu wodnego organizmu,
· Wymienia źródła wody w diecie,
· Wymienia elementy przewodu pokarmowego,
· Wymienia narządy wchodzące w skład układu pokarmowego,
· Wymienia enzymy trawienne z uwzględnieniem konkretnych składników odżywczych, które trawią,
· Wymienia czynniki zwiększające i zmniejszające wchłanianie składników odżywczych,
· Podaje następstwa wadliwego żywienia,
· Wymienia choroby dietozależne,
· Określa nazwy substancji dodawanych do żywności.
Wymagania na ocenę dobrą
Uczeń:
· Samodzielnie oblicza wartość odżywczą produktów i potraw (również z zastosowaniem tabeli wartości odżywczej),
· Opisuje metody oceny stanu odżywienia,
· Dokonuje bilansu energetycznego organizmu,
· Uzasadnia wpływ wybranych czynników na zapotrzebowanie energetyczne,
· Analizuje zapotrzebowanie energetyczne różnych grup ludności,
· Podaje wzór na średnią ważoną zapotrzebowania,
· Wyjaśnia definicję równowagi kwasowo-zasadowej organizmu,
· Wymienia czynniki regulujące uczucie pragnienia i uczucie głodu,
· Wymienia hormony biorące udział w regulacji działania układu pokarmowego,
· Podaje enzymy trawienne działające w poszczególnych odcinkach przewodu pokarmowego,
· Przedstawia produkty końcowe przemian białek, tłuszczy i węglowodanów,
· Wyjaśnia proces powstawania choroby dietozależnej wskutek wadliwego żywienia,
· Wymienia najczęstsze alergeny pokarmowe oraz ich źródła w diecie,
· Podaje przykłady nietolerancji i alergii pokarmowych,
· Klasyfikuje substancje dodawane do żywności,
· Podaje przykłady zamienników cukru oraz barwników.
Wymagania na ocenę bardzo dobrą
Uczeń:
· Podaje zakres działań organizacji światowych i krajowych zajmujących się problematyką żywienia,
· Oblicza PPM, CPM z uwzględnieniem różnych współczynników PAL,
· Oblicza zapotrzebowanie na białka, tłuszcze i węglowodany dla wybranej wartości CPM,
· Uzasadnia wartości zapotrzebowania energetycznego dla różnych grup ludności,
· Oblicza średnią ważoną zapotrzebowania energetycznego oraz zapotrzebowania na składniki odżywcze,
· Zna produkty alkalizujące i zakwaszające organizm,
· Przedstawia mechanizm regulacji hormonalnej uczucia głodu i pragnienia,
· Omawia proces trawienia i wchłaniania białek, tłuszczy, węglowodanów, wody i składników mineralnych z uwzględnieniem nazw enzymów trawiennych oraz odcinkiem przewodu pokarmowego,
· Wyjaśnia działanie insuliny,
· Wymienia czynniki zwiększające i zmniejszające strawność,
· Omawia czynniki ryzyka rozwoju chorób dietozależnych,
· Przedstawia proces rozwoju chorób dietozależnych oraz uzasadnia znaczenie profilaktyki żywieniowej przy rozwoju w/w chorób,
· Wyjaśnia różnicę między nietolerancją i alergią pokarmową,
· Podaje przykłady słodzików, zamienników cukru i sztucznych substancji słodzących wraz z ich źródłami w pożywieniu,
· Zna naturalne zamienniki cukru i tłuszczu,
· Wymienia najczęściej stosowane barwniki spożywcze.

Wymagania na ocenę celującą:
Uczeń:
· Opanował zakres wiedzy wychodzący poza podstawę programową,
· Samodzielnie poszerza i doskonali umiejętności,
· Bierze udział w konkursach i olimpiadach powiązanych z tematyką żywienia.
