Wymagania edukacyjne niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczeqgolnych
srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z obowigzkowych zajec¢
edukacyjnych w ksztatceniu zawodowym dla przedmiotu:

Planowanie zywienia w klasie 4 technikum zywienia i ustug gastronomicznych
Dziat: Podstawowe sktadniki pokarmowe - biatko
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

Wymieni¢ podstawowe sktadniki pokarmowe.

poprawnie podzieli¢ sktadniki pokarmowe na 3 gtéwne grupy.

podac definicje biatka.

Odroznia biatka proste od biatek ztozonych.

Wymienia kilka rol biatka w organizmie cztowieka.

Wskazuje kilka réznic pomiedzy biatkiem zwierzecym a biatkiem roslinnym.
Wymienia kilka skutkéw niedoboru biatka w organizmie.

Wymienia kilka skutkdw nadmiaru biatka w organizmie.

Wskazuje gtéwne grupy produktow, w ktorych znajduje sie biatko.
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

Potrafi wymieni¢ podstawowe sktadniki pokarmowe.

Wymienia 3 podstawowe role pozywienia dla organizmu.

Potrafi poprawnie podzieli¢ sktadniki pokarmowe na 3 gtéwne grupy.
Potrafi podac definicje biatka.

Odréznia biatka proste od biatek ztozonych.

potrafi podac kilka przyktaddéw biatek prostych i biatek ztozonych.
Wymienia kilka rol biatka w organizmie cztowieka.

Wskazuje kilka réznic pomiedzy biatkiem zwierzecym a biatkiem roslinnym.
9. Wymienia kilka skutkow niedoboru biatka w organizmie.
10.Wymienia kilka skutkbw nadmiaru biatka w organizmie.
11.Wskazuje gtowne grupy produktéw, w ktoérych znajduje sie biatko.
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Na ocene dobra uczen potrafi:

Potrafi wymieni¢ podstawowe sktadniki pokarmowe.

Wymienia 3 podstawowe role pozywienia dla organizmu.

Definiuje pojecia: Sktadniki egzogenne, Sktadniki endogenne.
Potrafi poprawnie podzieli¢ sktadniki pokarmowe na 3 gtéwne grupy.
Potrafi podac definicje biatka.

Potrafi poda¢ nazwe wigzania charakterystycznego dla biatek.
Odrdznia biatka proste od biatek ztozonych.

potrafi podac kilka przyktadéw biatek prostych i biatek ztozonych.

9. Wymienia kilka rol biatka w organizmie cztowieka.

10.Wymienia biatka wysokowarto$ciowe.

11.Wskazuje kilka réznic pomiedzy biatkiem zwierzecym a biatkiem roslinnym.
12.Wymienia kilka skutkow niedoboru biatka w organizmie.
13.Wymienia kilka skutkbw nadmiaru biatka w organizmie.
14.-Wskazuje gtéwne grupy produktow, w ktdérych znajduje sie biatko.
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Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

Potrafi wymieni¢ podstawowe sktadniki pokarmowe.

Wymienia 3 podstawowe role pozywienia dla organizmu.

Definiuje pojecia: Sktadniki egzogenne, Sktadniki endogenne.

Potrafi poprawnie podzieli¢ sktadniki pokarmowe na 3 gtdwne grupy.

Potrafi podac definicje biatka.

Potrafi poda¢ nazwe wigzania charakterystycznego dla biatek.

Odréznia biatka proste od biatek ztozonych.

potrafi podac przyktady biatek prostych i biatek ztozonych.

9. Wymienia wiekszos$¢ rol biatka w organizmie cztowieka.

10. Podaje definicje wartosci odzywczej biatka.

11.Wymienia biatka wysokowartosciowe.

12.Podaje definicje i rozwiniecie skrotu NPU( Wspétczynnik wykorzystania biatka)
13. Wskazuje wiekszosc¢ roznic pomiedzy biatkiem zwierzecym a biatkiem roslinnym.
14.Wymienia skutki niedoboru biatka w organizmie.

15.Wymienia skutki nadmiaru biatka w organizmie.

16.Wskazuje gtowne grupy zywnosci, w ktorych znajduje sie biatko.
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Na ocene celujgcg uczen potrafi:

Potrafi wymieni¢ podstawowe sktadniki pokarmowe.

Wymienia podstawowe role pozywienia dla organizmu.

Definiuje pojecia: Sktadniki egzogenne, Sktadniki endogenne.

Potrafi poprawnie podzieli¢ sktadniki pokarmowe na 3 gtéwne grupy.

Potrafi podac definicje biatka.

Potrafi poda¢ nazwe i wzér chemiczny wigzania charakterystycznego dla biatek.
Odréznia biatka proste od biatek ztozonych.

potrafi podac przyktady biatek prostych i biatek ztozonych.

9. Wymienia wszystkie role biatka w organizmie cztowieka.

10.Podaje definicje wartosci odzywczej biatka.

11.Wymienia biatka wysoko wartosciowe.

12.Podaje definicje i rozwiniecie skrotu NPU( Wspétczynnik wykorzystania biatka)
13.Wskazuje wszystkie roznice pomiedzy biatkiem zwierzecym a biatkiem roslinnym.
14.Wymienia skutki niedoboru biatka w organizmie.

15.Wymienia skutki nadmiaru biatka w organizmie.

16.Wskazuje gtowne grupy produktow i ich procentowy udziat, w ktérych znajduje sie biatko.
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Dziat: Podstawowe skiadniki pokarmowe — tluszcz
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

Potrafi rozr6zni¢ termin ttuszcz od terminu tluszcze.

Podaje podziat na lipidy, proste i lipidy ztozone.

Dzieli thuszcze ze wzgledu na zrédta ich pochodzenia oraz wymienia przyktady.

Podaje definicje kwaséw ttuszczowych.

Potrafi poda¢ podziat kwasow ttuszczowych i wskazac ich réznice..

Potrafi krétko scharakteryzowac znaczenie ttuszczu i kwasow ttuszczowych w zywieniu.
Wskazuje podstawowe grupy produktow, w ktdérych wystepujg ttuszcze i kwasy tluszczowe.
Definiuje pojecie cholesterolu

Wymienia kilka funkcji cholesterolu w organizmie.
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

Potrafi rozr6zni¢ termin ttuszcz od terminu ttuszcze.

Podaje podziat na lipidy, proste i lipidy ztozone.

Dzieli ttuszcze ze wzgledu na zrédta ich pochodzenia oraz wymienia przyktady.

Podaje definicje kwaséw ttuszczowych.

Potrafi podaé podziat kwaséw ttuszczowych i wskazac ich réznice..

Potrafi scharakteryzowac znaczenie ttuszczu i kwasow ttuszczowych w zywieniu.

Potrafi krotko okresli¢, w jaki sposéb ttuszcze sg metabolizowane przez organizm cztowieka i w jaki
Sposob organizm je wykorzystuje

8. Wskazuje podstawowe grupy produktéw, w ktorych wystepujg ttuszcze i kwasy ttuszczowe.
9. Potrafi zdefiniowa¢ kwasy Omega 3 i Omega 6 oraz wskazac réznice pomiedzy nimi

10. Potrafi wskaza¢ grupy produktow, w ktérych znajdujg sie kwasy Omega 3 i Omega 6.

11. Definiuje pojecie cholesterolu

12.Wymienia kilka funkcji cholesterolu w organizmie.
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Na ocene dobra uczen potrafi:

Potrafi rozrozni¢ termin ttuszcz od terminu ttuszcze.

Podaje podziat na lipidy, proste i lipidy ztozone.

Dzieli ttuszcze ze wzgledu na zrédta ich pochodzenia oraz wymienia przykfady.

Podaje definicje kwaséw ttuszczowych.

Potrafi poda¢ podziat kwasow ttuszczowych i wskazac ich réznice.

Potrafi wskazac 2 formy izometryczne kwaséw ttuszczowych i wskazac roznice pomiedzy nimi.
Potrafi scharakteryzowac znaczenie ttuszczu i kwaséw ttuszczowych w zywieniu

Potrafi krotko okreslic, w jaki sposéb ttuszcze sg metabolizowane przez organizm cztowieka i w jaki
sposdb organizm je wykorzystuje

9. Wskazuje podstawowe grupy produktow, w ktorych wystepujg tluszcze i kwasy tluszczowe.
10.Potrafi zdefiniowac¢ kwasy Omega 3 i Omega 6 oraz wskazac¢ réznice pomiedzy nimi

11. Potrafi wskazaé¢ grupy produktow, w ktérych znajdujg sie kwasy Omega 3 i Omega 6.

12. Definiuje pojecie cholesterolu

13.Wymienia kilka funkcji cholesterolu w organizmie.

14.Wskazuje produkty z najwiekszg i najmniejszg iloscig cholesterolu.

15.Rozréznia 2 rodzaje cholesterolu LDL i HDL.
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Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

Potrafi rozr6zni¢ termin ttuszcz od terminu ttuszcze.

Podaje podziat na lipidy, proste i lipidy ztozone.

Dzieli ttuszcze ze wzgledu na zrédta ich pochodzenia oraz wymienia przyktady.

Podaje definicje kwaséw ttuszczowych.

Potrafi podaé podziat kwasow ttuszczowych i wskazac ich réznice.

Potrafi wskaza¢ 2 formy izometryczne kwasoéw ttuszczowych i wskazaé réznice pomiedzy nimi.
Potrafi scharakteryzowac znaczenie ttuszczu i kwasow ttuszczowych w zywieniu

Potrafi okresli¢, w jaki sposéb ttuszcze sg metabolizowane przez organizm cztowieka i w jaki sposéb
Organizm je wykorzystuje

9. Potrafi wskazac jaka ilos¢ ttuszczu jest niezbedna w codziennej diecie cztowieka.
10.Wskazuje podstawowe grupy produktow, w ktorych wystepujg ttuszcze i kwasy ttuszczowe.
11.Potrafi zdefiniowac¢ kwasy Omega 3 i Omega 6 oraz wskazac réznice pomiedzy nimi
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12.Potrafi wskaza¢ grupy produktow, w ktérych znajdujg sie kwasy Omega 3 i Omega 6.
13. Definiuje pojecie cholesterolu

14.Wymienia funkcje cholesterolu w organizmie.

15.Wskazuje produkty z najwiekszg i najmniejszg iloscig cholesterolu.

16.Rozréznia 2 rodzaje cholesterolu LDL i HDL.

17.Podaje definicje fitosteroli.

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

Potrafi rozr6zni¢ termin ttuszcz od terminu ttuszcze.

Podaje podziat na lipidy, proste i lipidy ztozone.

Dzieli ttuszcze ze wzgledu na zrédta ich pochodzenia oraz wymienia przyktady.

Podaje definicje kwaséw ttuszczowych.

Potrafi poda¢ podziat kwasow ttuszczowych i wskazac ich réznice.

Potrafi wskazac 2 formy izometryczne kwaséw ttuszczowych i wskazac réznice pomiedzy nimi.
Potrafi scharakteryzowac znaczenie tluszczu i kwaséw ttuszczowych w zywieniu

Potrafi okresli¢, w jaki sposéb ttuszcze sg metabolizowane przez organizm cztowieka i w jaki sposob
Organizm je wykorzystuje

9. Potrafi wskazac jaka ilo$¢ ttuszczu jest niezbedna w codziennej diecie cztowieka.
10.Wskazuje podstawowe grupy produktow, w ktorych wystepujg ttuszcze i kwasy ttuszczowe.

11. Potrafi zdefiniowa¢ kwasy Omega 3 i Omega 6 oraz wskazac réznice pomiedzy nimi

12. Potrafi wskazaé¢ grupy produktow, w ktérych znajdujg sie kwasy Omega 3 i Omega 6.

13. Definiuje pojecie cholesterolu

14.Wymienia funkcje cholesterolu w organizmie.

15.Wskazuje produkty z najwiekszg i najmniejszg iloscig cholesterolu.

16.-Rozréznia 2 rodzaje cholesterolu LDL i HDL.

17.Podaje definicje fitosteroli.

18.Wskazuje produkty, ktére zawierajg najwiekszej ilosci fitosterole.

NGO LDD =

Dziat: Podstawowe sktadniki pokarmowe — weglowodany
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

Potrafi poda¢ klasyfikacje weglowodandw.

Potrafi krotko scharakteryzowac poszczegdlne grupy weglowodandw: Sacharoza, Laktoza, Skrobia
Potrafi krétko scharakteryzowaé weglowodany przyswajalne i nieprzyswajalne..

Wskazuje kilka produktéw, ktére zawierajg, najwiekszg ilos¢ btonnika pokarmowego.

Wskazuje podstawowe grupy produktowe w ktérych weglowodany wystepujg w najwiekszej ilosci.
Potrafi wskaza¢ 2 nazwy roslin, z ktérych uzyskuje sie sacharoze.

Wskazac przyktady produktéw zawierajgcych weglowodany proste i weglowodany, ztozone.
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. Potrafi podac inne nazwy grupy weglowodany.

2. Potrafi podac klasyfikacje weglowodandw.

3. Potrafi krétko scharakteryzowaé poszczegdlne grupy weglowodandw: Sacharoza, Laktoza maltoza
Skrobia, btonnik pokarmowy;,.

4. Potrafi podaé¢ 2 formy cukrow prostych.

5. Potrafi krotko scharakteryzowa¢ weglowodany przyswajalne i nie przyswajalne..
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Wskazuje produkty, ktdre zawierajg wiekszg ilos¢ btonnika pokarmowego.

Wskazuje podstawowe grupy produktowe w ktérych weglowodany wystepujg w najwiekszej ilosci.
Potrafi wskazac 2 nazwy roslin, z ktorych uzyskuje sie sacharoze.

Wskazac przyktady produktow zawierajgcych weglowodany proste i weglowodany ztozone.

Na ocene dobra uczen potrafi:

W

© NG A
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. Potrafi podaé inne nazwy grupy weglowodany.

Potrafi podac klasyfikacje weglowodanow.

Potrafi krétko scharakteryzowac¢ poszczegolne grupy weglowodanow: Sacharoza, Laktoza maltoza
Skrobia, btonnik pokarmowy, pektyny, celuloza Ligniny.

Potrafi podac 2 formy cukréw prostych.

Potrafi poda¢ Monocukry, ktére budujg disacharydy: Sacharoze Laktoza Maltoza.

Potrafi scharakteryzowac weglowodany przyswajalne i nie przyswajalne.

Potrafi okresli¢ znaczenie btonnika pokarmowego w organizmie cztowieka.

Wskazuje produkty, ktore zawierajg wiekszg ilos¢ btonnika pokarmowego.

Wskazuje podstawowe grupy produktowe w ktérych weglowodany wystepujg w najwiekszej ilosci.

10. Potrafi wskazaé¢ 2 nazwy roslin, z ktérych uzyskuje sie sacharoze.
11.Wskaza¢ przyktady produktdw Zawierajgcych weglowodany proste i weglowodany, ztozone.

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

w
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. Potrafi podaé inne nazwy grupy weglowodany.

Potrafi poda¢ klasyfikacje weglowodandw.

Potrafi scharakteryzowaé poszczegdlne grupy weglowodandéw: Sacharoza, Laktoza maltoza
Skrobia, btonnik pokarmowy, pektyny, celuloza Ligniny.

Potrafi poda¢ 2 formy cukrow prostych.

Potrafi poda¢ Monocukry, ktére budujg disacharydy: Sacharoze Laktoza Maltoza.

Potrafi scharakteryzowac¢ weglowodany przyswajalne i nie przyswajalne.

Potrafi opisa¢ proces trawienia weglowodandw przez organizm cztowieka.

Wyjasnia termin indeks glikemiczny.

Potrafi okresli¢ znaczenie btonnika pokarmowego w organizmie cztowieka.

10.Wskazuje produkty, ktére zawierajg wiekszg ilos¢ btonnika pokarmowego.

11.Wskazuje podstawowe grupy produktowe w ktorych weglowodany wystepujg w najwiekszej ilosci.
12.Potrafi wskazac 2 nazwy roslin, z ktorych uzyskuje sie sacharoze.

13.Wskazac przyktady produktdéw zawierajgcych weglowodany proste i weglowodany, ztozone.
14.Zna zalecenia dotyczgce spozycia weglowodanow

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

w
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. Potrafi podac inne nazwy grupy weglowodany.

Potrafi podac¢ klasyfikacje weglowodanow.

Potrafi doktadnie scharakteryzowaé poszczegodlne grupy weglowodanéw: Sacharoza, Laktoza
maltoza Skrobia, btonnik pokarmowy, pektyny, celuloza Ligniny.

Potrafi podaé¢ 2 formy cukrow prostych.

Potrafi poda¢ Monocukry, ktére budujg disacharydy: Sacharoze Laktoza Maltoza.

Potrafi dokfadnie scharakteryzowaé¢ weglowodany przyswajalne i nie przyswajalne.

Potrafi dokfadnie opisac proces trawienia weglowodanow przez organizm cztowieka.



8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.

Wyjasnia termin indeks glikemiczny.

Potrafi doktadnie okresli¢ znaczenie btonnika pokarmowego w organizmie cztowieka.

Wskazuje produkty, ktdre zawierajg, daje wiekszg ilos¢ btonnika pokarmowego.

Wskazuje podstawowe grupy produktowe w ktérych weglowodany wystepujg w najwiekszej ilosci.
Potrafi wskaza¢ 2 nazwy roslin, z ktérych uzyskuje sie sacharoze.

Wskazac przyktady produktow Zawierajgcych weglowodany proste i weglowodany, ztozone.

Zna wszystkie zalecenia dotyczgce spozycia weglowodanow.

Dziat: Witaminy

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

1.

10.

11.

Podac definicje witamin.

. Potrafi dokonac klasycznego podziatu witamin ze wzgledu na ich rozpuszczalnosc.

Podaje przyktady i nazwy witamin rozpuszczalnych w Ttuszczach i witamin rozpuszczalnych w
wodzie.

charakteryzuje krotko witamine, A wskazuje kilka rél jej w organizmie cztowieka wymienia skutki
niedoboru i do nadmiaru witaminy, a w organizmie cztowieka Wskazuje produkty, ktore, zawierajg
najwiekszg ilos¢ witaminy A

charakteryzuje krotko witaminy D wskazuje jej kilka rol w organizmie cziowieka wymienia skutki
nadmiaru i Z braku witaminy, D wskazuje przyktady produktéw, w ktorych witamina D wystepuje w
najwiekszych ilosciach.

. charakteryzuje krotko witamine E wskazuje kilka jej rol w organizmie cztowieka. Wymienia skutki

niedoboru i nadmiaru witaminy E wskazuje produkty, ktére sg podstawowym zrédtem witaminy E.
Charakteryzuje krotko witamine K wskazuje kilka jej rél w organizmie. Wskazuje skutki niedoboru i
nadmiaru witaminy K w organizmie wskazuje normy zapotrzebowania na witamine K u dorostego
cztowieka Wskazuje produkty, w ktorych witamina K wystepuje w najwiekszych ilosciach.

. charakteryzuje krotko witamine B1 wskazuje kilka jej rél w organizmie. Wymienia skutki niedoboru i

nadmiaru witaminy B1 wskazuje produkty, w ktérych witamina B1 wystepuje w najwiekszych
ilosciach.

charakteryzuje foliany wymienia ich role w organizmie cztowieka wskazuje skutki nadmiaru i
niedoboru folianéw w organizmie cziowieka. Wskazuje wystepowanie folianéw w réznych grupach
produktowych.

charakteryzuje witaminy C, wskazuje jej role w organizmie cztowieka wskazuje skutki niedoborow
oraz nadmiaru witaminy C. Wymienia dzienne zapotrzebowanie

cztowieka na witaminy C. Wskazuje jej gtdwne grupy produktéw, ktore zawierajg najwiecej witaminy
C.

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. podac definicje witamin.

2. Potrafi dokona¢ klasycznego podziatu witamin ze wzgledu na ich rozpuszczalnosé.

3. Podaje przyktady i nazwy witamin rozpuszczalnych w Ttuszczach i witamin rozpuszczalnych w
wodzie.

4. Rozréznia i definiuje pojecia hiperwitaminozy i awitaminozy

5. Charakteryzuje krétko witamine, A wskazuje kilka rol jej w organizmie cztowieka wymienia skutki
niedoboru i do nadmiaru witaminy, a w organizmie cztowieka Wskazuje produkty, ktére, zawierajg
najwiekszg ilos¢ witaminy A



6. charakteryzuje krotko witaminy D wskazuje jej kilka rél w organizmie cztowieka wymienia skutki
nadmiaru i Z braku witaminy, D wskazuje przyktady produktéw, w ktérych witamina D wystepuje
w najwiekszych ilosciach.

7. charakteryzuje krotko witamine E wskazuje kilka jej rél w organizmie cztowieka. Wymienia skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy E wskazuje produkty, ktére sg podstawowym zrodtem witaminy
E.

8. Charakteryzuje kréotko witamine K wskazuje kilka jej rol w organizmie. Wskazuje skutki niedoboru
i nadmiaru witaminy K w organizmie wskazuje normy zapotrzebowania na witamine K u
dorostego cztowieka Wskazuje produkty, w ktérych witamina K wystepuje w najwiekszych
ilosciach.

9. charakteryzuje krotko witamine B1 wskazuje kilka jej rol w organizmie. Wymienia skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy B wskazuje produkty, w ktérych witamina B1 wystepuje w
najwiekszych ilosciach.

10. Charakteryzuje krétko witamine B2. Wskazuje kilka rol w organizmie czitowieka wymienia skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy B2 w organizmie. Wskazuje grupy produktow, w ktorych witamina
B 2 wystepuje w najwigkszej ilosci.

11.charakteryzuje krotko witaminy B 6 wskazuje jej kilka rél w organizmie cziowieka, skutki
niedoboru i nadmiaru organizmie cztowieka. Wskazuje produkty, ktére w ktorych wystepuje
witamina B 6 w najwiekszych ilosciach.

12.charakteryzuje foliany, wymienia ich role w organizmie cztowieka wskazuje skutki nadmiaru i
niedoboru folianbw w organizmie cziowieka. Wskazuje wystepowanie folianow w roéznych
grupach produktowych.

13.Charakteryzuje krotko witaminy B 12. Wymienia kilka jej rol w organizmie cztowieka wskazuje
skutki niedoboru i nadmiaru witaminy B 12 Wskazuje gtébwne produkty, ktérych wystepuje
witamina B 12.

14.charakteryzuje witaminy C wskazuje jej role w organizmie cztowieka wskazuje skutki niedoboréw
oraz nadmiaru witaminy C. Wymienia dzienne zapotrzebowanie cziowieka na witaminy C.
Wskazuije jej gtdwne grupy produktow, ktére zawierajg najwiecej witaminy C.

Na ocene dobra uczen potrafi:

1. podac definicje witamin.

2. Potrafi dokona¢ klasycznego podziatu witamin ze wzgledu na ich rozpuszczalnosé.

3. Podaje przyktady i nazwy witamin rozpuszczalnych w Ttuszczach i witamin rozpuszczalnych w
wodzie.

4. Rozrdznia i definiuje pojecia hiperwitaminozy i awitaminozy

5. Charakteryzuje krotko witamine, A wskazuje kilka rél jej w organizmie cztowieka wymienia skutki
niedoboru i do nadmiaru witaminy, a w organizmie cztowieka Wskazuje produkty, ktére, zawierajg
najwiekszg ilos¢ witaminy A

6. Charakteryzuje krotko witaminy D wskazuje jej kilka r6l w organizmie cztowieka wymienia skutki
nadmiaru i Z braku witaminy, D wskazuje przyktady produktow, w ktorych witamina D wystepuje w
najwiekszych ilosciach.

7. Charakteryzuje krotko witamine E wskazuje kilka jej rél w organizmie cztowieka. Wymienia skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy E wskazuje produkty, ktére sg podstawowym zrédtem witaminy E.

8. Charakteryzuje krotko witamine K wskazuje kilka jej rol w organizmie. Wskazuje skutki niedoboru i
nadmiaru witaminy K w organizmie wskazuje normy zapotrzebowania na witamine K u dorostego
cztowieka Wskazuje produkty, w ktorych witamina K wystepuje w najwigkszych ilosciach.



9. Charakteryzuje krotko witamine B1 wskazuje kilka jej rél w organizmie. Wymienia skutki niedoboru
i nadmiaru witaminy B wskazuje produkty, w ktérych witamina B1 wystepuje w najwiekszych
ilosciach.

10.Charakteryzuje krotko witamine B2. Wskazuje kilka rol w organizmie cztlowieka wymienia skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy B2 w organizmie. Wskazuje grupy produktow, ktéry witamina B 2
wystepuje w najwiekszej ilosci.

11.Charakteryzuje krétko witamine PP wymienia kilka jej rol w organizmie cztowieka, wskazuje skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy PP w organizmie. Wymienia grupy produktow, ktore zawierajg
witamine PP w najwiekszych ilosciach.

12.Charakteryzuje krotko witaminy B 6 wskazuje jej kilka rol w organizmie cztowieka, skutki niedoboru
i nadmiaru organizmie cztowieka. Wskazuje produkty, ktére w ktorych wystepuje witamina B 6 w
najwiekszych ilosciach.

13.charakteryzuje foliany wymienia ich role w organizmie cziowieka wskazuje skutki nadmiaru i
niedoboru foliandw w organizmie cztowieka. Wskazuje wystepowanie folianow w réznych grupach
produktowych.

14.Charakteryzuje krotko witaminy B12. Wymienia kilka jej rél w organizmie cztowieka wskazuje skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy B 12. Wskazuje gtéwne produkty, ktérych wystepuje witamina B 12.

15.Charakteryzuje krotko witaming B 7 wskazuje kilka rol witaminy w organizmie wymienia skutki
niedoboru i nadmiaru jej w organizmie cztowieka. Wskazuje produkty w ktérych wystepuje w
najwiekszej ilosci.

16.charakteryzuje witaminy B 5 wskazuje kilka jej r6l w organizmie cztowieka wymienia skutki nadmiaru
i niedoboru witaminy B 5 wskazuje produkty, w ktorych ta witamina wystepuje w najwiekszej ilosci.

17.charakteryzuje witaminy C wskazuje jej role w organizmie cztowieka wskazuje skutki niedoboréw
oraz nadmiaru witaminy C. Wymienia dzienne zapotrzebowanie cztowieka na witaminy C. Wskazuje
jej gtéwne grupy produktow, ktore zawierajg najwiecej witaminy C.

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. podac definicje witamin.

2. Potrafi dokonac klasycznego podziatu witamin ze wzgledu na ich rozpuszczalnosé.

3. Podaje przyktady i nazwy witamin rozpuszczalnych w Tiuszczach i witamin rozpuszczalnych w
wodzie.

4. Rozréznia i definiuje pojecia hiperwitaminozy i awitaminozy

5. Charakteryzuje A witamine, wskazuje role jej w organizmie cziowieka wymienia skutki niedoboru i
do nadmiaru witaminy, a w organizmie cztowieka wskazuje dzienng norme spozycia witaminy A
przez dorostego, Produkty, ktore, zawierajg najwiekszg ilos¢ witaminy A

6. charakteryzuje witaminy D wskazuje jej role w organizmie cztowieka wymienia skutki nadmiaru i Z
braku witaminy, D wskazuje przyktady produktow, w ktérych witamina D wystepuje w najwiekszych
ilosciach.

7. charakteryzuje witaminy E wskazuje jej role w organizmie cztowieka. Wymienia skutki niedoboru i
nadmiaru witaminy E wskazuje produkty, ktére sg podstawowym zrodtem witaminy E.

8. Charakteryzuje witamine K wskazuje jej role w organizmie. Wskazuje skutki niedoboru i nadmiaru
witaminy KW organizmie wskazuje normy zapotrzebowania na witamine K u dorostego cztowieka.
Wskazuje produkty, w ktorych witamina K wystepuje w najwiekszych ilosciach.

9. charakteryzuje witamine B1 wskazuje jej role w organizmie. Wymienia skutki niedoboru i nadmiaru
witaminy B1 wskazuje produkty, w ktorych witamina B1wystepuje w najwiekszych ilosciach.

10.Charakteryzuje witamine B2. Wskazuje role w organizmie cztowieka wymienia skutki niedoboru i
nadmiaru witaminy B 2 w organizmie. Wskazuje dzienne zapotrzebowanie cztowieka na witamine B
2 wskazuje grupy produktéw, ktéry witamina B 2 wystepuje w najwiekszej iloSci.



11.Charakteryzuje witaminy PP wymienia jej role w organizmie cztowieka, wskazuje skutki niedoboru i
nadmiaru witaminy PP w organizmie. Podaje dzienne zapotrzebowanie organizmu na witamine PP
wskazuje grupy produktow, ktore zawierajg witamine PP w najwiekszych ilosciach.

12.charakteryzuje witaminy B 6 wskazuje jej role w organizmie cztowieka, skutki niedoboru i nadmiaru
organizmie cztowieka. Wskazuje dzienne zapotrzebowanie dorostego cztowieka na witaminy B 6
wskazuje produkty, ktore w ktdrych wystepuje witamina B 6 w najwiekszych ilosciach.

13.charakteryzuje foliany wymienia ich role w organizmie cziowieka wskazuje skutki nadmiaru i
niedoboru folianbw w organizmie cziowieka wskazuje dzienne zapotrzebowanie dorostego
cztowieka. Wskazuje wystepowanie folianow w réznych grupach produktowych.

14.charakteryzuje witaminy B 12. Wymienia jej role w organizmie cztowieka wskazuje skutki niedoboru
i nadmiaru witaminy B 12. Wskazuje gtdwne produkty, ktérych wystepuje witamina B 12. Wskazuje
dzienng norme dorostego cztowieka na. Witamine B12

15.Charakteryzuje witamine B 7 wskazuje role witaminy w organizmie wymienia skutki niedoboru i
nadmiaru jej w organizmie cztowieka. Wskazuje produkty w ktdrych wystepuje w najwiekszej ilosci.

16.charakteryzuje witaminy B 5 wskazuje jej role w organizmie cztowieka wymienia skutki nadmiaru i
niedoboru witaminy B 5 wskazuje produkty, w ktérych ta witamina wystepuje w najwiekszej ilosci.

17.charakteryzuje witaminy C wskazuje jej role w organizmie cztowieka wskazuje skutki niedoborow
oraz nadmiaru witaminy C. Wymienia dzienne zapotrzebowanie cztowieka na witaminy C. Wskazuje
jej gtéwne grupy produktow, ktore zawierajg najwiecej witaminy C.

Na ocene celujaca uczen potrafi:

1. podac definicje witamin.

2. Potrafi dokonac klasycznego podziatu witamin ze wzgledu na ich rozpuszczalnosé.

3. Podaje przyktady i nazwy witamin rozpuszczalnych w Ttuszczach i witamin rozpuszczalnych w
wodzie.

4. Rozréznia i definiuje pojecia hiperwitaminozy i awitaminozy

5. Charakteryzuje doktadnie witamine, a wskazuje role jej w organizmie cziowieka wymienia skutki
niedoboru i do nadmiaru witaminy, a w organizmie cztowieka wskazuje dzienng norme spozycia
witaminy A przez dorostego. Produkty, ktore, zawierajg najwigkszg ilos¢ witaminy A

6. charakteryzuje witaminy D wskazuje jej role w organizmie cztowieka wymienia skutki nadmiaru i Z
braku witaminy, D wskazuje przyktady produktéw, w ktorych witamina D wystepuje w najwiekszych
ilosciach.

7. Doktadnie charakteryzuje witaminy E wskazuje jej role w organizmie cztowieka. Wymienia skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy E wskazuje produkty, ktére sg podstawowym zrodtem witaminy E.

8. Charakteryzuje witamine K wskazuje jej role w organizmie. Wskazuje skutki niedoboru i nadmiaru
witaminy K W organizmie wskazuje normy zapotrzebowania na witamine K u dorostego cztowieka.
Wskazuje produkty, w ktorych witamina K wystepuje w najwiekszych ilosciach.

9. charakteryzuje witaminy B1 wskazuje jej role w organizmie. Wymienia skutki niedoboru i nadmiaru
witaminy B1 wskazuje produkty, w ktorych witamina B1 wystepuje w najwiekszych ilosciach.

10.Charakteryzuje witamine B2. Wskazuje role w organizmie cztowieka wymienia skutki niedoboru i
nadmiaru witaminy B 2 w organizmie. Wskazuje dzienne zapotrzebowanie cztowieka na witamine B
2 wskazuje grupy produktow, ktéry witamina B 2 wystepuje w najwiekszej iloSci.

11.Doktadnie Charakteryzuje witaminy PP wymienia jej role w organizmie cztowieka, wskazuje skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy PP w organizmie Podaje dzienne zapotrzebowanie organizmu na
witamine PP wskazuje grupy produktow, ktore zawierajg witamine pp w najwiekszych ilosciach.

12.Doktadnie charakteryzuje witaminy B 6 wskazuje jej role w organizmie cztowieka, skutki niedoboru
i nadmiaru organizmie cztowieka. Wskazuje dzienne zapotrzebowanie dorostego cziowieka na
witaminy B 6 wskazuje produkty, ktore w ktérych wystepuje witamina B 6 w najwiekszych ilosciach.



13.Doktadnie charakteryzuje foliany wymienia ich role w organizmie cztowieka wskazuje skutki
nadmiaru i niedoboru foliandw w organizmie cziowieka wskazuje dzienne zapotrzebowanie
dorostego cztowieka. Wskazuje wystepowanie folianodw w réznych grupach produktowych.

14.Doktadnie charakteryzuje witaminy B 12. Wymienia jej role w organizmie cztowieka wskazuje skutki
niedoboru i nadmiaru witaminy B 12. Wskazuje gtbwne produkty, ktorych wystepuje witamina B 12.
Wskazuje dzienng norme dorostego cztowieka na. Witamine B12

15.Doktadnie charakteryzuje witamine B 7 wskazuje role witaminy w organizmie wymienia skutki
niedoboru i nadmiaru jej w organizmie cztowieka. Wskazuje produkty w ktérych wystepuje w
najwiekszej ilosci.

16.Doktadnie charakteryzuje witaminy B 5 wskazuje jej role w organizmie cztowieka wymienia skutki
nadmiaru i niedoboru witaminy B 5 wskazuje produkty, w ktorych ta witamin wystepuje w najwigkszej
ilosci.

17.Doktadnie charakteryzuje witaminy C wskazuje jej role w organizmie cztowieka wskazuje skutki
niedoboréw oraz nadmiaru witaminy C. Wymienia dzienne zapotrzebowanie cziowieka na witaminy
C. Wskazuje jej gtowne grupy produktéw, ktore zawierajg najwiecej witaminy C.

Dziat: Skladniki mineralne
Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

potrafi poda¢ definicje makro i mikroelementow.

Potrafi przyktady pierwiastkéw zaliczanych do konkretnej grupy.
Potrafi scharakteryzowa¢ makroelementy: Wapn, fosfor. Magnez.
Potrafi scharakteryzowac¢ mikroelementy zelazo, cynk,fluor
Potrafi zdefiniowa¢ stan réwnowagi kwasowo-zasadowej.
Definiuje pojecia kwasicy i zasadowowicy.

Potrafi wymieni¢ kilka grup produktéw kwasotworczych

Potrafi wymienic kilka grup produktow alkalizujgcych.
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

potrafi podac definicje makro i mikroelementow.

Potrafi przyktady pierwiastkéw zaliczanych do konkretnej grupy.

Potrafi scharakteryzowa¢ makroelementy: Wapn, fosfor. Magnez.

Potrafi scharakteryzowac mikroelementy zelazo, cynk, miedz, , fluor

Potrafi wymieni¢ kilka przyczyny i skutkéw zaburzen rownowagi kwasowo zasadowe;.
Potrafi zdefiniowac stan rownowagi kwasowo zasadowe;.

Definiuje pojecia kwasicy i zasadowowicy.

Potrafi wymienic kilka grup produktéw kwasotwdérczych

Potrafi wymienic kilka grup produktéw alkalizujgcych.

©CoOoNOOGOREWOD=

Na ocene dobra uczen potrafi:

potrafi podac definicje makro i mikroelementéw.

Potrafi przyktady pierwiastkéw zaliczanych do konkretnej grupy.

Potrafi scharakteryzowa¢ makroelementy: Wapn, fosfor. Magnez. Potas sdod.

Potrafi scharakteryzowac mikroelementy zelazo, cynk, miedz, jod, fluor

Potrafi wymieni¢ kilka przyczyny i skutkéw zaburzen rownowagi kwasowo zasadowe;.
Potrafi zdefiniowac stan rownowagi kwasowo zasadowe;j.

I



7.
8.
9.

Definiuje pojecia kwasicy i zasadowowicy.
Potrafi wymieni¢ grupy produktéw kwasotworczych
Potrafi wymieni¢ produkty alkalizujgce.

Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

w
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. potrafi podac definicje makro i mikroelementow.

Potrafi przyktady pierwiastkéw zaliczanych do konkretnej grupy.

Potrafi wskazac kryteria, ktore decyduja, czy dany skfadnik mineralny uwaza sie za niezbedny dla
organizmu cztowieka.

Potrafi scharakteryzowac wszystkie makroelementy: Wapn, fosfor. Magnez. Potas sod. Siarka
Potrafi scharakteryzowac wszystkie mikroelementy zelazo, cynk, miedz, jod, fluor selen chrom.
Potrafi wymienié przyczyny i skutki zaburzeh rownowagi kwasowo zasadowej.

Potrafi zdefiniowac stan rownowagi kwasowo zasadowe;.

Definiuje pojecia kwasicy i zasadowicy.

Potrafi wymieni¢ grupy produktéw kwasotworczych

0 Potrafi wymieni¢ produkty alkalizujgce.

Na ocene celujgcg uczen potrafi:
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. potrafi podac definicje makro i mikroelementow.

Potrafi przyktady pierwiastkéw zaliczanych do konkretnej grupy.

Potrafi wskazac kryteria, ktore decyduja, czy dany skfadnik mineralny uwaza sie za niezbedny dla
organizmu cztowieka.

Potrafi doktadnie scharakteryzowa¢ wszystkie makroelementy: Wapn, fosfor Magnez. Potas sod.
Siarka

Potrafi doktadnie scharakteryzowa¢ wszystkie mikroelementy zelazo, cynk, miedz, jod, fluor selen
,chrom.

Potrafi wymienié przyczyny i skutki zaburzeh réwnowagi kwasowo zasadowe.

Potrafi zdefiniowac i wymieni¢ parametry stanu rownowagi kwasowo zasadowe;j.

Definiuje pojecia kwasicy i zasadowicy.

Potrafi wymieni¢ wszystkie grupy produktéw kwasotwoérczych

0 Potrafi wymieni¢ wszystkie produkty alkalizujgce.

Dziat: Trawienie i wchtanianie sktadnikéw pokarmowych

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

1.
2.
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wie, do czego stuzy uktad pokarmowy

wymienia elementy uktadu pokarmowego

opisuje elementy uktadu pokarmowego: jame ustng, zeby, jezyk, gardto, zotgdek, jelito cienkie,
jelito grube, odbyt

zna pojecie sliny

wyjasnia pojecia trawienia i enzymu

zna rodzaje biatek trawionych przez przewod pokarmowy

wie, ze proces trawienia biatek konczy sie w jelicie czczym

opisuje proces wchtaniania sktadnikow odzywczych

rozréznia dwa sposoby transportu produktow trawienia



Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. wie, do czego stuzy uktad pokarmowy

2. wymienia elementy uktadu pokarmowego

opisuje elementy uktadu pokarmowego: jame ustna, zeby, jezyk, gardfo, zotgdek, jelito cienkie, jelito
grube, odbyt

zna pojecie sliny

wyjasnia pojecia trawienia i enzymu

zna rodzaje biatek trawionych przez przewod pokarmowy

wie, ze proces trawienia biatek konczy sie w jelicie czczym

opisuje proces wchtaniania sktadnikow odzywczych

9. rozréznia dwa sposoby transportu produktéw trawienia

10. opisuje funkcje sliny

11.opisuje budowe kosmka jelitowego

12.rozrdznia pojecia gruczotow trawiennych: watroby i trzustki

13.rozréznia trzy gtdwne grupy enzymow

14.zna proces emulgacji

15.rozpoznaje dziatanie lipazy trzustkowe;j

16.wie, w jakich odcinkach przewodu pokarmowego zachodzi trawienie weglowodanow
17.rozréznia terminy wchtaniania i przemiany biatek w organizmie

18.wie, co to jest bilans azotowy

19.rozréznia terminy wchtaniania i przemiany ttuszczoéw w organizmie

w
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Na ocene dobra uczen potrafi:

1. wie, do czego stuzy uktad pokarmowy

2. wymienia elementy uktadu pokarmowego

opisuje elementy uktadu pokarmowego: jame ustng, zeby, jezyk, gardto, zotgdek, jelito cienkie, jelito
grube, odbyt

zna pojecie sliny

wyjasnia pojecia trawienia i enzymu

zna rodzaje biatek trawionych przez przewdd pokarmowy

wie, ze proces trawienia biatek konczy sie w jelicie czczym

opisuje proces wchtaniania sktadnikow odzywczych

9. rozrdznia dwa sposoby transportu produktéw trawienia

10. opisuje funkcje sliny

11.opisuje budowe kosmka jelitowego

12.rozréznia pojecia gruczotow trawiennych: watroby i trzustki

13.rozrdznia trzy gtdwne grupy enzymow

14.zna proces emulgacji

15.rozpoznaje dziatanie lipazy trzustkowe;j

16.wie, w jakich odcinkach przewodu pokarmowego zachodzi trawienie weglowodanow
17.rozréznia terminy wchtaniania i przemiany biatek w organizmie

18.wie, co to jest bilans azotowy

19.rozréznia terminy wchtaniania i przemiany ttuszczéw w organizmie

20.opisuje budowe watroby i trzustki

21.opisuje zo6t¢ niezbedng do prawidtowego trawienia ttuszczéw

22.zna podziat proteaz na dwie grupy

23.opisuje wystepowanie proteaz, lipaz i amylaz

24 opisuje trawienie weglowodanow we wiasciwych odcinkach przewodu pokarmowego

w
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25.0okresla role uktadu hormonalnego w trawieniu, wchfanianiu i motoryce uktadu pokarmowego
26.opisuje zotgdkowy peptyd hamujacy

27.rozrdznia terminy wchtaniania i przemiany weglowodandw w organizmie

28.opisuje role jelita grubego we wchtanianiu i wydalaniu

29.zna termin stolec

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. wie, do czego stuzy ukfad pokarmowy

2. wymienia elementy uktadu pokarmowego

opisuje elementy uktadu pokarmowego: jame ustng, zeby, jezyk, gardto, zotgdek, jelito cienkie, jelito
grube, odbyt

zna pojecie sliny

wyjasnia pojecia trawienia i enzymu

zna rodzaje biatek trawionych przez przewod pokarmowy

wie, ze proces trawienia biatek konczy sie w jelicie czczym

opisuje proces wchtaniania sktadnikow odzywczych

9. rozréznia dwa sposoby transportu produktéw trawienia

10. opisuje funkcje sliny

11.opisuje budowe kosmka jelitowego

12.rozréznia pojecia gruczotow trawiennych: watroby i trzustki

13.rozréznia trzy gtbwne grupy enzymow

14.zna proces emulgacji

15.rozpoznaje dziatanie lipazy trzustkowe;j

16.wie, w jakich odcinkach przewodu pokarmowego zachodzi trawienie weglowodandéw
17.rozréznia terminy wchtaniania i przemiany biatek w organizmie

18.wie, co to jest bilans azotowy

19.rozréznia terminy wchfaniania i przemiany ttuszczow w organizmie
20.opisuje budowe watroby i trzustki

21.opisuje zo6t¢ niezbedng do prawidtowego trawienia ttuszczow

22.zna podziat proteaz na dwie grupy

23.opisuje wystepowanie proteaz, lipaz i amylaz

24.opisuje trawienie weglowodandw we witasciwych odcinkach przewodu pokarmowego
25.0okresla role uktadu hormonalnego w trawieniu, wchianianiu i motoryce uktadu pokarmowego
26.opisuje zotgdkowy peptyd hamujacy

27.rozréznia terminy wchtaniania i przemiany weglowodandw w organizmie
28.opisuje role jelita grubego we wchtanianiu i wydalaniu

29.zna termin stolec

30.opisuje funkcje zotadka

31.charakteryzuje kosmki jelitowe

32.charakteryzuje wydzieliny trawienne i zawarte w nich enzymy proteolityczne
33.charakteryzuje enzymy lipolityczne

34.opisuje trawienie biatek w kolejnych odcinkach uktadu pokarmowego

35. opisuje aktywatory enzymow proteolitycznych

36.charakteryzuje procesy trawienia ttuszczu

37.opisuje dwa sposoby transportu produktow trawienia

38.charakteryzuje procesy wchfaniania i przemiany biatek

39.analizuje schemat przemiany biatek

40.charakteryzuje etapy proceséw wchtaniania i przemiany ttuszczéw

w
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41.analizuje schemat przemiany ttuszczéw
42.charakteryzuje procesy wchtaniania cholesterolu
43.opisuje procesy zachodzgce w watrobie zwigzane z potrzebami energetycznymi organizmu

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. wie, do czego stuzy uktad pokarmowy

2. wymienia elementy uktadu pokarmowego

opisuje elementy uktadu pokarmowego: jame ustna, zeby, jezyk, gardto, zotgdek, jelito cienkie, jelito
grube, odbyt

zna pojecie sliny

wyjasnia pojecia trawienia i enzymu

zna rodzaje biatek trawionych przez przewod pokarmowy

wie, ze proces trawienia biatek konczy sie w jelicie czczym

opisuje proces wchtaniania sktadnikow odzywczych

9. rozréznia dwa sposoby transportu produktéw trawienia

10. opisuje funkcje sliny

11.opisuje budowe kosmka jelitowego

12.rozrdznia pojecia gruczotéw trawiennych: watroby i trzustki

13.rozroznia trzy gtbwne grupy enzymow

14.zna proces emulgacji

15.rozpoznaje dziatanie lipazy trzustkowej

16.wie, w jakich odcinkach przewodu pokarmowego zachodzi trawienie weglowodanéw
17.rozréznia terminy wchtaniania i przemiany biatek w organizmie

18.wie, co to jest bilans azotowy

19.rozréznia terminy wchfaniania i przemiany ttuszczow w organizmie

20. opisuje budowe watroby i trzustki

21.opisuje z6t¢ niezbedng do prawidtowego trawienia ttuszczow

22.zna podziat proteaz na dwie grupy

23.opisuje wystepowanie proteaz, lipaz i amylaz

24.opisuje trawienie weglowodandw we wtasciwych odcinkach przewodu pokarmowego
25.0okresla role uktadu hormonalnego w trawieniu, wchianianiu i motoryce uktadu pokarmowego
26.opisuje zotgdkowy peptyd hamujacy

27.rozréznia terminy wchtaniania i przemiany weglowodandw w organizmie
28.opisuje role jelita grubego we wchtanianiu i wydalaniu

29.zna termin stolec

30.opisuje funkcje zotgdka

31.charakteryzuje kosmki jelitowe

32.charakteryzuje wydzieliny trawienne i zawarte w nich enzymy proteolityczne
33.charakteryzuje enzymy lipolityczne

34.opisuje trawienie biatek w kolejnych odcinkach uktadu pokarmowego

35. opisuje aktywatory enzymow proteolitycznych

36.charakteryzuje procesy trawienia ttuszczu

37.opisuje dwa sposoby transportu produktow trawienia

38.charakteryzuje procesy wchtaniania i przemiany biatek

39.analizuje schemat przemiany biatek

40.charakteryzuje etapy proceséw wchtaniania i przemiany ttuszczow
41.analizuje schemat przemiany ttuszczéw

42.charakteryzuje procesy wchtaniania cholesterolu

w
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43.opisuje procesy zachodzgce w watrobie zwigzane z potrzebami energetycznymi organizmu

44 .charakteryzuje zadania watroby i trzustki w procesach trawiennych

45.charakteryzuje enzymy amylolityczne

46.charakteryzuje hormony ukfadu pokarmowego, z uwzglednieniem miejsca wydzielania i dziatania
hormonu

47.opisuje sposoby wchianiania sktadnikow mineralnych i witamin

48.opisuje procesy wchfaniania i wydalania

49. opisuje proces formowania sie stolca

Dziat: Uktad dokrewny
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

1. okresla, co to sg hormony

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. okresla, co to sg hormony
2. podaje podziat hormonow

Na ocene dobrg uczen potrafi:

1. okresla, co to sg hormony
2. podaje podziat hormonow
3. rozrdznia terminy: uktad dokrewny i nerwowy

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. okresla, co to sg hormony
2. podaje podziat hormonow
3. rozrdznia terminy: ukfad dokrewny i nerwowy
4. okresla role uktadu dokrewnego i nerwowego

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. okresla, co to sg hormony

2. podaje podziat hormonow

3. rozréznia terminy: uktad dokrewny i nerwowy
4. okresla role uktadu dokrewnego i nerwowego
5. opisuje poszczegdlne grupy hormonow

Dziat: Bilans energetyczny
Na ocene dopuszczajacqa uczen potrafi:

zna termin zapotrzebowanie energetyczne organizmu

wie, jakie jest zapotrzebowanie energetyczne dla kazdego cztowieka
rozroznia pojecia katabolizmu i anabolizmu

wie, co to jest metabolizm

zna jednostki, w jakich wyraza sie zapotrzebowanie na energie
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6. rozroznia metody wyznaczania podstawowej przemiany materii

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

zna termin zapotrzebowanie energetyczne organizmu

wie, jakie jest zapotrzebowanie energetyczne dla kazdego cztowieka
rozroznia pojecia katabolizmu i anabolizmu

wie, co to jest metabolizm

zna jednostki, w jakich wyraza sie zapotrzebowanie na energie
rozroznia metody wyznaczania podstawowej przemiany materii
wymienia czynniki wptywajgce na wielkos¢ zapotrzebowania energetycznego
wie, co to jest bilans energetyczny

9. okresla podstawowg przemiane materii (PPM)

10.okresla spoczynkowg przemiane materii (SPM)

11.stosuje wzory Harrisa i Benedicta

12.zna wzory polecane przez ekspertow FAO / WHO / UNU
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Na ocene dobra uczen potrafi:

zna termin zapotrzebowanie energetyczne organizmu

wie, jakie jest zapotrzebowanie energetyczne dla kazdego cztowieka
rozroznia pojecia katabolizmu i anabolizmu

wie, co to jest metabolizm

zna jednostki, w jakich wyraza sie zapotrzebowanie na energie
rozroznia metody wyznaczania podstawowej przemiany materii
wymienia czynniki wptywajgce na wielkos¢ zapotrzebowania energetycznego
wie, co to jest bilans energetyczny

9. okresla podstawowg przemiane materii (PPM)

10.okresla spoczynkowg przemiane materii (SPM)

11.stosuje wzory Harrisa i Benedicta

12.zna wzory polecane przez ekspertéw FAO / WHO / UNU

13.opisuje bilans zerowy

14.zna rodzaje bilanséw energetycznych

15.zna czynniki majgce wptyw na podstawowg przemiane materii
16.rozréznia pojecie catkowitej przemiany materii (CPM)

17.zna pojecie aktywno$ci fizycznej

18.rozréznia poziomy aktywnosci fizycznej

©ONOOAEWN =

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. zna termin zapotrzebowanie energetyczne organizmu

2. wie, jakie jest zapotrzebowanie energetyczne dla kazdego cztowieka

3. rozrdznia pojecia katabolizmu i anabolizmu

4. wie, co to jest metabolizm

5. zna jednostki, w jakich wyraza sie zapotrzebowanie na energie

6. rozroznia metody wyznaczania podstawowej przemiany materii

7. wymienia czynniki wptywajgce na wielko$¢ zapotrzebowania energetycznego
8. wie, co to jest bilans energetyczny
9. okresla podstawowg przemiane materii (PPM)
10.okresla spoczynkowg przemiane materii (SPM)



11.stosuje wzory Harrisa i Benedicta

12.zna wzory polecane przez ekspertow FAO / WHO / UNU

13.opisuje bilans zerowy

14.zna rodzaje bilanséw energetycznych

15.zna czynniki majgce wptyw na podstawowg przemiane materii
16.rozroznia pojecie catkowitej przemiany materii (CPM)

17.zna pojecie aktywnosci fizycznej

18.rozroznia poziomy aktywnosci fizycznej

19. opisuje czynniki wptywajgce na wielkos¢ zapotrzebowania energetycznego
20.charakteryzuje wptyw wybranych czynnikéw na podstawowg przemiane materii (PPM)
21.opisuje metody wyznaczania podstawowej przemiany materii

22.analizuje poziomy aktywnosci fizyczne;j

Na ocene celujaca uczen potrafi:

zna termin zapotrzebowanie energetyczne organizmu

wie, jakie jest zapotrzebowanie energetyczne dla kazdego cztowieka
rozroznia pojecia katabolizmu i anabolizmu

wie, co to jest metabolizm

zna jednostki, w jakich wyraza sie zapotrzebowanie na energie

rozroznia metody wyznaczania podstawowej przemiany materii

wymienia czynniki wptywajgce na wielkos¢ zapotrzebowania energetycznego
wie, co to jest bilans energetyczny

9. okresla podstawowg przemiane materii (PPM)

10.okresla spoczynkowg przemiane materii (SPM)

11.stosuje wzory Harrisa i Benedicta

12.zna wzory polecane przez ekspertow FAO / WHO / UNU

13.opisuje bilans zerowy

14.zna rodzaje bilanséw energetycznych

15.zna czynniki majgce wptyw na podstawowg przemiane materii

16.rozréznia pojecie catkowitej przemiany materii (CPM)

17.zna pojecie aktywno$ci fizycznej

18.rozréznia poziomy aktywnosci fizycznej

19.opisuje czynniki wptywajgce na wielko$¢ zapotrzebowania energetycznego
20.charakteryzuje wptyw wybranych czynnikéw na podstawowg przemiane materii (PPM)
21.opisuje metody wyznaczania podstawowej przemiany materii

22.analizuje poziomy aktywno$ci fizycznej

23.rozrdznia bilans dodatni bilans energetyczny lub ujemny

24.opisuje skladowe catkowitej przemiany materii

25.przeprowadza obliczenia wtasnego catodobowego wydatku energetycznego metodg sumowania
wydatkéw energetycznych dla poszczegdlnych czynnosci w ciggu doby
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Dziat: Gospodarka wodna

Na ocene dopuszczajacqg uczen potrafi:

Al

wymienia czynniki, od jakich zalezy zawartoS¢ wody w organizmie

wie, czym jest woda dla organizmu cztowieka

okresla, co jest zrodtem wody dla organizmu

okresla zawartos¢ wody w pozywieniu statym

wie, ze woda przyjmowana w postaci napojow i pokarmow nie jest dla cztowieka jedynym zrodtem
wody

zna termin pierwotna czystos¢ wody

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

Al
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9.

wymienia czynniki, od jakich zalezy zawarto$¢ wody w organizmie

wie, czym jest woda dla organizmu cztowieka

okresla, co jest zrédtem wody dla organizmu

okresla zawartos¢ wody w pozywieniu statym

wie, ze woda przyjmowana w postaci napojéw i pokarmow nie jest dla cztowieka jedynym zrodtem
wody

zna termin pierwotna czystos¢ wody

wie, jakie tkanki zawierajg najwiecej wody

okresla funkcje wody

zna dobowe zapotrzebowanie na wode dorostego cztowieka

10.okresla zrodta wody pitnej
11.rozréznia rodzaje wod butelkowanych
12.wie, gdzie sprawdzi¢, jakie wymagania powinna spetnia¢ woda przeznaczona do spozycia przez

ludzi

Na ocene dobra uczen potrafi:

Al
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9.

wymienia czynniki, od jakich zalezy zawarto$¢ wody w organizmie

wie, czym jest woda dla organizmu cztowieka

okresla, co jest zrédtem wody dla organizmu

okresla zawartos¢ wody w pozywieniu statym

wie, ze woda przyjmowana w postaci napojéw i pokarmow nie jest dla cziowieka jedynym Zrodiem
wody

zna termin pierwotna czystos¢ wody

wie, jakie tkanki zawierajg najwiecej wody

okresla funkcje wody

zna dobowe zapotrzebowanie na wode dorostego cztowieka

10.okresla zrodta wody pitnej
11.rozréznia rodzaje wod butelkowanych
12.wie, gdzie sprawdzic, jakie wymagania powinna spetnia¢ woda przeznaczona do spozycia przez

ludzi

13. opisuje zawartos¢ wody w organizmie cztowieka
14.opisuje proces termoregulacji

15.wykazuje dzienny bilans wody

16.charakteryzuje zapotrzebowanie cztowieka na wode
17.0okres$la podziat wéd mineralnych



Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

wymienia czynniki, od jakich zalezy zawartoS¢ wody w organizmie

wie, czym jest woda dla organizmu cztowieka

okresla, co jest zrédtem wody dla organizmu

okresla zawartos¢ wody w pozywieniu statym

wie, ze woda przyjmowana w postaci napojéw i pokarmow nie jest dla cztowieka jedynym zrodtem

wody

zna termin pierwotna czystos¢ wody

wie, jakie tkanki zawierajg najwiecej wody

okresla funkcje wody

9. zna dobowe zapotrzebowanie na wode dorostego cztowieka

10.okresla Zzrodta wody pitnej

11.rozréznia rodzaje wod butelkowanych

12.wie, gdzie sprawdzic, jakie wymagania powinna spetnia¢ woda przeznaczona do spozycia przez
ludzi

13. opisuje zawartos¢ wody w organizmie cztowieka

14.opisuje proces termoregulacji

15.wykazuje dzienny bilans wody

16.charakteryzuje zapotrzebowanie cztowieka na wode

17.0okresla podziat wod mineralnych

18.okresla zaburzenia gospodarki wodnej organizmu

19. opisuje role nerek w procesie wydalania wody

20.charakteryzuje wody butelkowane

Al
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Na ocene celujgca uczen potrafi:

wymienia czynniki, od jakich zalezy zawarto$¢ wody w organizmie

wie, czym jest woda dla organizmu cztowieka

okresla, co jest zrédtem wody dla organizmu

okresla zawartos¢ wody w pozywieniu statym

wie, ze woda przyjmowana w postaci napojéw i pokarmow nie jest dla cztowieka jedynym zrédtem

wody

zna termin pierwotna czystos¢ wody

wie, jakie tkanki zawierajg najwiecej wody

okresla funkcje wody

9. zna dobowe zapotrzebowanie na wode dorostego cztowieka

10.okresla zrodta wody pitnej

11.rozréznia rodzaje wod butelkowanych

12.wie, gdzie sprawdzic, jakie wymagania powinna spetnia¢ woda przeznaczona do spozycia przez
ludzi

13. opisuje zawartos¢ wody w organizmie cztowieka

14.opisuje proces termoregulacji

15.wykazuje dzienny bilans wody

16.charakteryzuje zapotrzebowanie cztowieka na wode

17.okresla podziat wéd mineralnych

18.0kresla zaburzenia gospodarki wodnej organizmu

19. opisuje role nerek w procesie wydalania wody

Al
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20.charakteryzuje wody butelkowane

21.opisuje sposoby uzupetniania utraty wody w organizmie
22.opisuje wody mineralne i ich sktad mineralny

23.okresla zalecenia do spozycia wod butelkowanych

24 opisuje wody naturalne pod wzgledem mikrobiologicznym

Dziat: Inne skladniki pozywienia
Na ocene dopuszczajacg uczen potrafi:

zna karotenoidy, polifenole, fitosterole (sterole i stanole roslinne)

zna terminy: likopen, luteina, zeaksantyna i astaksantyna

wie, co to sg substancje antyodzywcze

wymienia podstawowe grupy substancji antyodzywczych

podaje definicje substancji dodatkowych

wie, gdzie znalez¢ informacje, w jakich ilosciach i do czego mogg by¢ stosowane substancje
dodatkowe

7. wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono
na dwadzie$cia szeS¢ grup
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. zna karotenoidy, polifenole, fitosterole (sterole i stanole roslinne)

2. zna terminy: likopen, luteina, zeaksantyna i astaksantyna

3. wie, co to sg substancje antyodzywcze

4. wymienia podstawowe grupy substancji antyodzywczych

5. podaje definicje substancji dodatkowych

6. wie, gdzie znalez¢ informacje, w jakich ilosciach i do czego mogg by¢ stosowane substancje
dodatkowe

7. wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono
na dwadzie$cia szesS¢ grup

8. okresla co to sg polifenole

9. zna pojecie chlorofilu

10.zna pojecia kofeiny i teobrominy

11.wie, co to sg glikoalkaloidy sterydowe

12.wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono
na dwadziescia szes¢ grup

13.wymienia przyktady substancji dodatkowych zgodnie z funkcjg technologiczng

14.wie, ze substancja, ktéra zostata dopuszczona do stosowania w zywnosci, posiada ocene ryzyka
dla zdrowia

Na ocene dobra uczen potrafi:

zna karotenoidy, polifenole, fitosterole (sterole i stanole roslinne)
zna terminy: likopen, luteina, zeaksantyna i astaksantyna

wie, co to sg substancje antyodzywcze

wymienia podstawowe grupy substancji antyodzywczych

podaje definicje substancji dodatkowych
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6. wie, gdzie znalez¢ informacje, w jakich ilosciach i do czego mogg by¢ stosowane substancje
dodatkowe

7. wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono
na dwadzieScia szeS¢ grup

8. okresla co to sg polifenole

9. zna pojecie chlorofilu

10.zna pojecia kofeiny i teobrominy

11.wie, co to sg glikoalkaloidy sterydowe

12.wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono
na dwadziescia szes¢ grup

13.wymienia przyktady substancji dodatkowych zgodnie z funkcjg technologiczng

14.wie, ze substancja, ktora zostata dopuszczona do stosowania w zywnosci, posiada ocene ryzyka
dla zdrowia

15. opisuje a-solanine i a-chakonine

16.opisuje tomatyne

17.rozréznia substancje stodzgce

18.zna pojecie barwnikow

19.zna pojecie aromatow

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

zna karotenoidy, polifenole, fitosterole (sterole i stanole roslinne)

zna terminy: likopen, luteina, zeaksantyna i astaksantyna

wie, co to sg substancje antyodzywcze

wymienia podstawowe grupy substancji antyodzywczych

podaje definicje substancji dodatkowych

wie, gdzie znalez¢ informacje, w jakich ilosciach i do czego mogg by¢ stosowane substancje

dodatkowe

7. wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono
na dwadzie$cia szesS¢ grup

8. okresla co to sg polifenole

9. zna pojecie chlorofilu

10.zna pojecia kofeiny i teobrominy

11.wie, co to sg glikoalkaloidy sterydowe

12.wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono
na dwadziescia szes¢ grup

13.wymienia przyktady substancji dodatkowych zgodnie z funkcjg technologiczng

14.wie, ze substancja, ktora zostata dopuszczona do stosowania w zywnosci, posiada ocene ryzyka
dla zdrowia

15. opisuje a-solanine i a-chakonine

16.opisuje tomatyne

17.rozréznia substancje stodzgce

18.zna pojecie barwnikdw

19.zna pojecie aromatow

20.opisuje karotenoidy

21.charakteryzuje likopen, luteing, zeaksantyne i astaksantyne

22.opisuje glikozydy cyjanogenne

23.opisuje substancje wolotworcze — glukozynolany

24 opisuje inhibitory trypsyny i / lub chymotrypsyny
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25.opisuje kwas fitynowy i fityniany
26.opisuje poszczegodlne funkcje technologiczne
27.charakteryzuje wptyw substancji stodzgcych na organizm

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

8.
9.

1. zna karotenoidy, polifenole, fitosterole (sterole i stanole roslinne)
2. zna terminy: likopen, luteina, zeaksantyna i astaksantyna

3. wie, co to sg substancje antyodzywcze

4.
5
6

wymienia podstawowe grupy substancji antyodzywczych

. podaje definicje substancji dodatkowych
. wie, gdzie znalez¢ informacje, w jakich ilosciach i do czego mogg by¢ stosowane substancje

dodatkowe

wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono
na dwadzie$cia szeS¢ grup

okresla co to sg polifenole

zna pojecie chlorofilu

10.zna pojecia kofeiny i teobrominy
11.wie, co to sg glikoalkaloidy sterydowe
12.wie, ze substancje dodatkowe, w zwigzku z petniong przez nie funkcjg technologiczng, podzielono

na dwadziescia szes¢ grup

13.wymienia przyktady substancji dodatkowych zgodnie z funkcjg technologiczng
14.wie, ze substancja, ktora zostata dopuszczona do stosowania w zywnosci, posiada ocene ryzyka

dla zdrowia

15. opisuje a-solaning i a-chakonine

16.opisuje tomatyne

17.rozréznia substancje stodzgce

18.zna pojecie barwnikdw

19.zna pojecie aromatow

20.opisuje karotenoidy

21.charakteryzuje likopen, luteing, zeaksantyne i astaksantyne
22.opisuje glikozydy cyjanogenne

23.opisuje substancje wolotworcze — glukozynolany

24 opisuje inhibitory trypsyny i / lub chymotrypsyny
25.opisuje kwas fitynowy i fityniany

26.opisuje poszczegolne funkcje technologiczne
27.charakteryzuje wptyw substancji stodzgcych na organizm
28.charakteryzuje flawonoidy i fitosterole

29.opisuje korzystny wptyw chlorofilu na organizm
30.opisuje kwas szczawiowy i szczawiany

31.opisuje saponiny

32.opisuje alkaloidy

33.opisuje barwniki stosowane w zywnosci

34.opisuje aromaty stosowane w przemysle spozywczym



Dziat: Wartos¢ energetyczna zywnosci

Na ocene dopuszczajacqg uczen potrafi:

1.
2.
3.

wie, od czego zalezy warto$¢ energetyczna zywnosci

wie, co decyduje o wartosci energetycznej zywnosci

wymienia w kazdej grupie zywnosci produkty o nizszej wartosci energetycznej oraz produkty o
wyzszej wartosci energetycznej

. Zna podziat substancji stodzgcych ze wzgledu na intensywnos¢ stodkiego smaku

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

. wie, od czego zalezy wartosc¢ energetyczna zywnosci

wie, co decyduje o wartosci energetycznej zywnosci

wymienia w kazdej grupie zywnosci produkty o nizszej wartosci energetycznej oraz produkty o
wyzszej wartosci energetycznej

zna podziat substanciji stodzgcych ze wzgledu na intensywnos¢ stodkiego smaku

potrafi odnalezé aktualne wspotczynniki przeliczeniowe potrzebne do obliczania wartosci
energetycznej zywnosci

wie, ktéra zywnos¢ nalezy do najbardziej energetycznej

wie, ze wartos¢ energetyczna produktow spozywczych nalezy do czynnikdw wptywajgcych na
wielkos¢ spozycia zywnosci

wymienia intensywne substancje stodzgce, ktére mogg by¢ dodawane do zywnosci

wie, co wywotujg produkty zawierajgce aspartam lub sél aspartamu i acesulfamu

Na ocene dobra uczen potrafi:

8.
9.

. wie, od czego zalezy warto$¢ energetyczna zywnosci

wie, co decyduje o wartosci energetycznej zywnosci

wymienia w kazdej grupie zywnosci produkty o nizszej wartosci energetycznej oraz produkty o
wyzszej wartosci energetycznej

zna podziat substancji stodzgcych ze wzgledu na intensywnosc¢ stodkiego smaku

potrafi odnalezé aktualne wspotczynniki przeliczeniowe potrzebne do obliczania wartosci
energetycznej zywnosci

wie, ktora zywnosc¢ nalezy do najbardziej energetycznej

wie, ze warto$¢ energetyczna produktow spozywczych nalezy do czynnikow wptywajgcych na
wielkoS¢ spozycia zywnosci

wymienia intensywne substancje stodzgce, ktére mogg by¢ dodawane do zywnosci

wie, co wywotujg produkty zawierajgce aspartam lub sél aspartamu i acesulfamu

10.przeprowadza obliczenia dla przyktadowych produktoéw spozywczych

11.wie, ze napoje alkoholowe dostarczajg znaczne ilosci energii

12. potrafi korzysta¢ z tabel sktadu i wartosci odzywczej produktéw spozywczych

13.wie, ze ttuszcz w produktach spozywczych bywa zastepowany zamiennikami ttuszczu



Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

1. wie, od czego zalezy warto$¢ energetyczna zywnosci

2. wie, co decyduje o warto$ci energetycznej zywnosci

3. wymienia w kazdej grupie zywnosci produkty o nizszej wartosci energetycznej oraz produkty o
wyzszej wartosci energetycznej

4. zna podziat substancji stodzgcych ze wzgledu na intensywnosc¢ stodkiego smaku

5. potrafi odnalez¢ aktualne wspoétczynniki przeliczeniowe potrzebne do obliczania wartosci
energetycznej zywnosci

6. wie, ktéra zywnos$¢ nalezy do najbardziej energetycznej

7. wie, ze wartosc energetyczna produktéw spozywczych nalezy do czynnikow wptywajgcych na
wielkoS¢ spozycia zywnosci

8. wymienia intensywne substancje stodzace, ktdre mogg by¢ dodawane do zywnosci

9. wie, co wywotujg produkty zawierajgce aspartam lub sél aspartamu i acesulfamu

10. przeprowadza obliczenia dla przyktadowych produktéw spozywczych

11.wie, ze napoje alkoholowe dostarczajg znaczne ilosci energii

12. potrafi korzysta¢ z tabel sktadu i wartosci odzywczej produktéw spozywczych

13.wie, ze ttuszcz w produktach spozywczych bywa zastepowany zamiennikami ttuszczu

14.0kresla zawartos¢ alkoholu w procentach objetosciowych i w gramach na 100 g w wybranych
napojach alkoholowych

15. opisuje wartosc¢ energetyczng zywnosci

16.opisuje sposoby obnizania wartosci energetycznej produktéw spozywczych

17.opisuje substancje stodzgce ze wzgledu na intensywnosc¢ stodkiego smaku

18.charakteryzuje alkohole wielowodorotlenowe, ktére mozna dodawac¢ do zywnosci

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. wie, od czego zalezy warto$¢ energetyczna zywnosci

2. wie, co decyduje o wartosci energetycznej zywnosci

3. wymienia w kazdej grupie zywnos$ci produkty o nizszej wartosci energetycznej oraz produkty o
wyzszej wartosci energetycznej

4. zna podziat substancji stodzgcych ze wzgledu na intensywnosc¢ stodkiego smaku

5. potrafi odnalez¢ aktualne wspétczynniki przeliczeniowe potrzebne do obliczania wartoSci
energetycznej zywnosci

6. wie, ktéra zywno$¢ nalezy do najbardziej energetycznej

7. wie, ze wartosc energetyczna produktéw spozywczych nalezy do czynnikow wptywajgcych na
wielkoS¢ spozycia zywnosci

8. wymienia intensywne substancje stodzgce, ktére mogg by¢ dodawane do zywnosci

9. wie, co wywotujg produkty zawierajgce aspartam lub sél aspartamu i acesulfamu

10. przeprowadza obliczenia dla przyktadowych produktéw spozywczych

11.wie, ze napoje alkoholowe dostarczajg znaczne ilosci energii

12. potrafi korzysta¢ z tabel sktadu i wartosci odzywczej produktéw spozywczych

13.wie, ze ttuszcz w produktach spozywczych bywa zastepowany zamiennikami ttuszczu

14.0okresla zawartos¢ alkoholu w procentach objetosciowych i w gramach na 100 g w wybranych
napojach alkoholowych

15. opisuje wartosc¢ energetyczng zywnosci

16.opisuje sposoby obnizania wartosci energetycznej produktéw spozywczych

17.opisuje substancje stodzgce ze wzgledu na intensywnosc¢ stodkiego smaku

18.charakteryzuje alkohole wielowodorotlenowe, ktére mozna dodawac¢ do zywnosci

19. opisuje warto$¢ energetyczng potraw bgdz catych positkow



20.charakteryzuje alkohole wielowodorotlenowe, ktére mozna dodawac¢ do zywnosci

21.opisuje intensywne substancje stodzgce, ktére mogg by¢é dodawane do zywnosci

22.analizuje dopuszczalne dzienne pobranie (ADI) dla substancji intensywnie stodzgcych

23.okresla zamienniki ttuszczu w produktach spozywczych

24.charakteryzuje produkty spozywcze, ktérych wartos¢ energetyczng obnizono, zastepujgc w nich
jeden lub kilka makrosktadnikéw

Dzial: Wartos¢ odzywcza zywnosci
Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

podaje definicje wartosci odzywczej zywnosci

wymienia skfadniki wchodzgce w zakres wartosci odzywcze;j

wie, jak nalezy okresla¢ wartos¢ odzywczg prostych produktow spozywczych

korzysta z tabel sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci

wie, ze sktadniki odzywcze niezbedne do prawidtowego rozwoju i funkcjonowania organizmu

cztowieka sg dostarczane przez okreslone produkty spozywcze

wymienia produkty spozywcze w podziale na pie¢ grup zywieniowych

wymienia produkty w obrebie kazdej grupy zywieniowej

8. wie, ze dla przestrzegania zasad prawidtowego zywienia niezbedna jest znajomos$¢ zamiennosci
produktow spozywczych

9. wie, ze najlepiej jest zamieniac¢ produkty w obrebie tej samej grupy zywnosci
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

podaje definicje wartosci odzywczej zywnosci

wymienia sktadniki wchodzgce w zakres wartosci odzywczej

wie, jak nalezy okresla¢ wartos¢ odzywczg prostych produktéw spozywczych

korzysta z tabel sktadu i wartosci odzywczej zywnosci

wie, ze sktadniki odzywcze niezbedne do prawidtowego rozwoju i funkcjonowania organizmu

cztowieka sg dostarczane przez okreslone produkty spozywcze

wymienia produkty spozywcze w podziale na pie¢ grup zywieniowych

wymienia produkty w obrebie kazdej grupy zywieniowej

8. wie, ze dla przestrzegania zasad prawidtowego zywienia niezbedna jest znajomos¢ zamiennosci
produktow spozywczych

9. wie, ze najlepiej jest zamieniac¢ produkty w obrebie tej samej grupy zywnosci

10.zna czynniki majgce wptyw na wartos¢ odzywczg zywnosci

11.rozréznia pojecie gestosci odzywczej

12.zna wzér na wskaznik jakosci zywieniowej (INQ)

13.wie, jak oblicza¢ wartos¢ odzywczg potraw w oparciu o receptury

14.wymienia elementy, ktére wptywajg na wartos¢ odzywczg podczas procesow technologicznych:
wydajnosc¢ procesu produkcji, wspoétczynniki zachowania sktadnikéw odzywczych

15.zna pojecie strat nieuniknionych

16. prowadzi proste obliczenia dotyczgce wartosci odzywczej podstawowych produktéw i prostych dan,
korzystajgc z tabel wartosci odzywczej i wiadomosci w internecie

17.dokonuje podziatu produktow spozywczych na dwanascie, szes¢ i pie¢ grup

18.rozpoznaje cechy organoleptyczne produktow w obrebie kazdej grupy

19.wymienia zastosowanie produktow spozywczych w produkcji gastronomicznej
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20.zna wyrozniki jakosci produktéw spozywczych

21.zna zalecenia zywieniowe dotyczgce spozywania réznych produktéw spozywczych
22.wymienia metody utrwalania produktow spozywczych

23.opisuje warunki przechowywania produktéw spozywczych

24 .okresla ilos¢ zamiennego produktu rownowazgcg produkt podstawowy

Na ocene dobra uczen potrafi:

podaje definicje wartosci odzywczej zywnosci

wymienia skfadniki wchodzgce w zakres wartosci odzywcze;j

wie, jak nalezy okresla¢ wartos¢ odzywczg prostych produktéw spozywczych

korzysta z tabel sktadu i wartosci odzywczej zywnosci

wie, ze sktadniki odzywcze niezbedne do prawidtowego rozwoju i funkcjonowania organizmu

cztowieka sg dostarczane przez okreslone produkty spozywcze

wymienia produkty spozywcze w podziale na pie¢ grup zywieniowych

wymienia produkty w obrebie kazdej grupy zywieniowej

8. wie, ze dla przestrzegania zasad prawidtowego zywienia niezbedna jest znajomos¢ zamiennosci
produktow spozywczych

9. wie, Ze najlepiej jest zamieniac¢ produkty w obrebie tej samej grupy zywnosci

10.zna czynniki majgce wptyw na wartos¢ odzywczg zywnosci

11.rozréznia pojecie gestosci odzywczej

12.zna wzér na wskaznik jakosci zywieniowej (INQ)

13.wie, jak oblicza¢ wartos¢ odzywczg potraw w oparciu o receptury

14.wymienia elementy, ktore wptywajg na wartos¢ odzywczg podczas procesow technologicznych:
wydajnosc¢ procesu produkcji, wspoétczynniki zachowania sktadnikéw odzywczych

15.zna pojecie strat nieuniknionych

16. prowadzi proste obliczenia dotyczgce wartosci odzywczej podstawowych produktéw i prostych dan,
korzystajgc z tabel wartosci odzywczej i wiadomosci w internecie

17.dokonuje podziatu produktow spozywczych na dwanascie, sze$¢ i pie¢ grup

18.rozpoznaje cechy organoleptyczne produktéw w obrebie kazdej grupy

19.wymienia zastosowanie produktow spozywczych w produkcji gastronomicznej

20.zna wyrozniki jakosci produktow spozywczych

21.zna zalecenia zywieniowe dotyczgce spozywania réznych produktow spozywczych

22.wymienia metody utrwalania produktéw spozywczych

23.0opisuje warunki przechowywania produktéw spozywczych

24.okresla ilos¢ zamiennego produktu rbwnowazgcg produkt podstawowy

25. opisuje skfadniki wchodzgce w zakres warto$ci odzywcze;j

26.0kresla, jak oblicza sie wartos¢ odzywczg positkdw lub catodziennych jadtospiséw

27.analizuje tabele wartosci odzywczej produktow

28.klasyfikuje grupy produktéw ze wzgledu na pochodzenie oraz wystepowanie w nich sktadnikow
odzywczych

29.omawia klasyfikacje produktow spozywczych w podziale na pie¢ grup zywieniowych

30.charakteryzuje wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych w poszczegolnych grupach

zywieniowych
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Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

1. podaje definicje wartosci odzywczej zywnosci
2. wymienia sktadniki wchodzgce w zakres wartosci odzywczej



3. wie, jak nalezy okresla¢ wartos¢ odzywczg prostych produktow spozywczych

4. korzysta z tabel sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci

5. wie, ze sktadniki odzywcze niezbedne do prawidtowego rozwoju i funkcjonowania organizmu
cztowieka sg dostarczane przez okreslone produkty spozywcze

6. wymienia produkty spozywcze w podziale na pie¢ grup zywieniowych

7. wymienia produkty w obrebie kazdej grupy zywieniowej

8. wie, ze dla przestrzegania zasad prawidtowego zywienia niezbedna jest znajomos¢ zamiennosci
produktéw spozywczych

9. wie, ze najlepiej jest zamienia¢ produkty w obrebie tej samej grupy zywnosci

10.zna czynniki majgce wptyw na wartos¢ odzywczg zywnosci

11.rozréznia pojecie gestosci odzywczej

12.zna wzér na wskaznik jakosci zywieniowej (INQ)

13.wie, jak oblicza¢ wartos¢ odzywczg potraw w oparciu o receptury

14.wymienia elementy, kiére wptywajg na wartoS¢ odzywczg podczas proceséw technologicznych:
wydajnosc¢ procesu produkcji, wspoétczynniki zachowania sktadnikdw odzywczych

15.zna pojecie strat nieuniknionych

16.prowadzi proste obliczenia dotyczgce wartosci odzywczej podstawowych produktdw i prostych dan,
korzystajgc z tabel wartosci odzywczej i wiadomosci w internecie

17.dokonuje podziatu produktow spozywczych na dwanascie, sze$¢ i pie¢ grup

18.rozpoznaje cechy organoleptyczne produktow w obrebie kazdej grupy

19.wymienia zastosowanie produktow spozywczych w produkcji gastronomicznej

20.zna wyrozniki jakosci produktow spozywczych

21.zna zalecenia zywieniowe dotyczgce spozywania réznych produktéw spozywczych

22.wymienia metody utrwalania produktow spozywczych

23.0opisuje warunki przechowywania produktéw spozywczych

24.okresla ilos¢ zamiennego produktu rownowazgcg produkt podstawowy

25.opisuje sktadniki wchodzgce w zakres wartosci odzywczej

26.0kresla, jak oblicza sie wartos¢ odzywczg positkdw lub catodziennych jadtospisow

27.analizuje tabele wartosci odzywczej produktow

28.klasyfikuje grupy produktéw ze wzgledu na pochodzenie oraz wystepowanie w nich sktadnikow
odzywczych

29.omawia klasyfikacje produktéw spozywczych w podziale na pie¢ grup zywieniowych

30.charakteryzuje wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych w poszczegdlnych grupach
zywieniowych

31.podaje czynniki majgce wptyw na wartos¢ odzywczg zywnosci

32.okresla procent strat nieuniknionych stosowany przy obliczaniu catodziennych diet

33.prowadzi obliczenia dotyczgce wartosci odzywczej positkdw, catodziennych jadtospisow

34.charakteryzuje podziat produktéw spozywczych na dwanascie, szes¢ i pie¢ grup

35.analizuje zawartos¢ gtownych sktadnikédw odzywczych zawartych w poszczegdinych produktach
zywieniowych

36.charakteryzuje zastosowanie produktéw w procesach technologicznych

37.opisuje przyktady wzajemnej zamiany produktéw spozywczych w obrebie grup

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

podaje definicje wartosci odzywczej zywnosci

wymienia skfadniki wchodzgce w zakres wartosci odzywcze;j

wie, jak nalezy okresla¢ wartos¢ odzywczg prostych produktow spozywczych
korzysta z tabel sktadu i wartosci odzywczej zywnosci

N =



5. wie, ze sktadniki odzywcze niezbedne do prawidtowego rozwoju i funkcjonowania organizmu
cztowieka sg dostarczane przez okreslone produkty spozywcze

6. wymienia produkty spozywcze w podziale na pie¢ grup zywieniowych

7. wymienia produkty w obrebie kazdej grupy zywieniowej

8. wie, ze dla przestrzegania zasad prawidtowego zywienia niezbedna jest znajomos¢ zamiennosci
produktéw spozywczych

9. wie, ze najlepiej jest zamieniac¢ produkty w obrebie tej samej grupy zywnosci

10.zna czynniki majgce wptyw na wartos¢ odzywczg zywnosci

11.rozréznia pojecie gestosci odzywczej

12.zna wzér na wskaznik jakosci zywieniowej (INQ)

13.wie, jak oblicza¢ wartos¢ odzywczg potraw w oparciu o receptury

14.wymienia elementy, ktore wptywajg na wartos¢ odzywczg podczas proceséw technologicznych:
wydajnosc¢ procesu produkcji, wspotczynniki zachowania sktadnikéw odzywczych

15.zna pojecie strat nieuniknionych

16.prowadzi proste obliczenia dotyczgce wartosci odzywczej podstawowych produktow i prostych dan,
korzystajgc z tabel wartosci odzywczej i wiadomosci w internecie

17.dokonuje podziatu produktéw spozywczych na dwanascie, szesc¢ i pie¢ grup

18.rozpoznaje cechy organoleptyczne produktow w obrebie kazdej grupy

19.wymienia zastosowanie produktow spozywczych w produkcji gastronomicznej

20.zna wyrozniki jakosci produktow spozywczych

21.zna zalecenia zywieniowe dotyczgce spozywania réznych produktéw spozywczych

22.wymienia metody utrwalania produktdéw spozywczych

23.opisuje warunki przechowywania produktéw spozywczych

24 .okresla ilos¢ zamiennego produktu rownowazgca produkt podstawowy

25.opisuje sktadniki wchodzgce w zakres wartosci odzywczej

26.0kresla, jak oblicza sie wartos¢ odzywczg positkdw lub catodziennych jadtospisow

27.analizuje tabele wartosci odzywczej produktow

28.klasyfikuje grupy produktéw ze wzgledu na pochodzenie oraz wystepowanie w nich sktadnikow
odzywczych

29.omawia klasyfikacje produktéw spozywczych w podziale na pie¢ grup zywieniowych

30.charakteryzuje wartos¢ odzywczg produktéw spozywczych w poszczegdlnych grupach
zywieniowych

31.podaje czynniki majgce wptyw na warto$¢ odzywczg zywnosci

32.okresla procent strat nieuniknionych stosowany przy obliczaniu catodziennych diet

33.prowadzi obliczenia dotyczgce wartosci odzywczej positkdw, catodziennych jadtospisow

34.charakteryzuje podziat produktéw spozywczych na dwanascie, szesc¢ i pie¢ grup

35.analizuje zawartos¢ gtownych sktadnikdw odzywczych zawartych w poszczegdinych produktach
zywieniowych

36.charakteryzuje zastosowanie produktow w procesach technologicznych

37.opisuje przyktady wzajemnej zamiany produktoéw spozywczych w obrebie grup

38. opisuje gestos¢ odzywczg i wskaznik jakosci zywieniowej

39.wycigga wnioski dotyczgce wartosci odzywczej roznych potraw i napojow na podstawie informac;ji
w literaturze i internecie

40.analizuje sposoby utrwalania i przechowywania produktéw spozywczych, potproduktow i potraw
gotowych

41.proponuje modyfikacje jadtospiséw w oparciu 0 zmiennos$¢ produktéw



Dziat: Wptyw proceséw technologicznych na wartosé odzywcza produktéw i potraw

Na ocene dopuszczajacqg uczen potrafi:

okresla cel przetwarzania zywnosci

wymienia zmiany, jakie zachodzg podczas produkcji zywnosci

wskazuje elementy zmian fizycznych, biochemicznych, chemicznych i mikrobiologicznych

wymienia etapy obrobki technologicznej, podczas ktérych zachodzg zmiany barwy

zna nastepujgce barwniki: karotenoidy, antocyjany, chlorofil, zwigzki polifenolowe, hemowe

opisuje wptyw réznych czynnikdw na zmiany barwy podczas procesow technologicznych

wymienia substancje antyodzywcze zawarte w warzywach, w tym w roslinach strgczkowych i

ziemniakach oraz zbozach i produktach zbozowych

wie, ze nalezy zastosowac¢ odpowiednig obrobke technologiczng dla substancji antyodzywczych

9. wymienia czynniki wptywajgce na warto§¢ odzywczg produktow surowych i produktéw
przetworzonych

10.wymienia sktadniki odzywcze, na ktore majg wptyw procesy przetwarzania w ramach procesow
przechowywania, utrwalania i obrébki kulinarnej

11.zna substancje szkodliwe dla zdrowia wytwarzane podczas przetwarzania zywnosci

12.wymienia zasady prawidtowego prowadzenia procesow technologicznych

13.okresla cel przechowywania zywnosci

14.wymienia produkty najmniej trwate i produkty o najdtuzszej trwatosci
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

okresla cel przetwarzania zywnosci

wymienia zmiany, jakie zachodzg podczas produkcji zywnosci

wskazuje elementy zmian fizycznych, biochemicznych, chemicznych i mikrobiologicznych

wymienia etapy obrobki technologicznej, podczas ktérych zachodzg zmiany barwy

zna nastepujgce barwniki: karotenoidy, antocyjany, chlorofil, zwigzki polifenolowe, hemowe

opisuje wptyw réznych czynnikow na zmiany barwy podczas procesow technologicznych

wymienia substancje antyodzywcze zawarte w warzywach, w tym w roslinach strgczkowych i

ziemniakach oraz zbozach i produktach zbozowych

wie, ze nalezy zastosowac odpowiednig obrobke technologiczng dla substancji antyodzywczych

9. wymienia czynniki wptywajace na wartos¢ odzywczg produktéw surowych i produktow
przetworzonych

10.wymienia sktadniki odzywcze, na ktére majg wptyw procesy przetwarzania w ramach procesow
przechowywania, utrwalania i obrobki kulinarnej

11.zna substancje szkodliwe dla zdrowia wytwarzane podczas przetwarzania zywnosci

12.wymienia zasady prawidtowego prowadzenia procesow technologicznych

13.okresla cel przechowywania zywnosci

14.wymienia produkty najmniej trwate i produkty o najdtuzszej trwatosci

15.wie, na czym polega utwardzenie ttuszczdw roslinnych, proces przeestryfikowania, ekstruzja i sous-
vide

16.wymienia niekorzystne zmiany zachodzgce podczas proceséw technologicznych i obrobki kulinarnej
w produktach spozywczych

17.rozréznia reakcje nieenzymatycznego brgzowienia — Maillarda, proces karmelizacji

18.0kresla czynniki Srodowiska wptywajgce na wrazliwo$¢ witamin

19.podaje wspotczynniki zachowania witamin podczas gotowania potraw
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20.rozroznia pojecie kancerogeny, nitrozo aminy, heterocykliczne aminy aromatyczne,
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne, akryloamid i izomery trans kwasow ttuszczowych

21.wskazuje procesy technologiczne, podczas ktérych powstajg substancje szkodliwe

22.zna parametry technologiczne, aby zachowac¢ najwyzszg wartoscig odzywczg surowcow

23.wskazuje zasady magazynowania Zywnosci

24.okresla charakter zmian zachodzgcych w zywnosci podczas jej przechowywania

Na ocene dobra uczen potrafi:

okresla cel przetwarzania zywnosci

wymienia zmiany, jakie zachodzg podczas produkcji zywnosci

wskazuje elementy zmian fizycznych, biochemicznych, chemicznych i mikrobiologicznych

wymienia etapy obrobki technologicznej, podczas ktérych zachodzg zmiany barwy

zna nastepujgce barwniki: karotenoidy, antocyjany, chlorofil, zwigzki polifenolowe, hemowe

opisuje wptyw réznych czynnikow na zmiany barwy podczas procesow technologicznych

wymienia substancje antyodzywcze zawarte w warzywach, w tym w roslinach strgczkowych i

ziemniakach oraz zbozach i produktach zbozowych

wie, ze nalezy zastosowac¢ odpowiednig obrobke technologiczng dla substancji antyodzywczych

9. wymienia czynniki wpltywajace na wartos¢ odzywczg produktéw surowych i produktow
przetworzonych

10.wymienia sktadniki odzywcze, na ktére majg wptyw procesy przetwarzania w ramach procesow
przechowywania, utrwalania i obrébki kulinarnej

11.zna substancje szkodliwe dla zdrowia wytwarzane podczas przetwarzania zywnosci

12.wymienia zasady prawidtowego prowadzenia procesow technologicznych

13.okresla cel przechowywania zywnosci

14.wymienia produkty najmniej trwate i produkty o najdtuzszej trwatosci

15.wie, na czym polega utwardzenie ttuszczdw roslinnych, proces przeestryfikowania, ekstruzja i sous-
vide

16.wymienia niekorzystne zmiany zachodzgce podczas proceséw technologicznych i obrobki kulinarnej
w produktach spozywczych

17.rozroznia reakcje nieenzymatycznego brgzowienia — Maillarda, proces karmelizacji

18.okresla czynniki Srodowiska wptywajgce na wrazliwo$¢ witamin

19. podaje wspotczynniki zachowania witamin podczas gotowania potraw

20.rozréznia pojecie kancerogeny, nitrozo aminy, heterocykliczne aminy aromatyczne,
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne, akryloamid i izomery trans kwasow ttuszczowych

21.wskazuje procesy technologiczne, podczas ktorych powstajg substancje szkodliwe

22.zna parametry technologiczne, aby zachowac¢ najwyzszg wartoscig odzywczg surowcow

23.wskazuje zasady magazynowania Zywnosci

24.okresla charakter zmian zachodzgcych w zywnosci podczas jej przechowywania

25. opisuje wptyw obrébki technologicznej na przetwarzang zywnos¢ na przyktadach: wypieku
pieczywa, blanszowania, zamrazania, obrobki cieplnej miesa, smazenia, suszenia

26.analizuje i charakteryzuje przebieg zmian zachodzgcych podczas procesow technologicznych w
karotenoidach, antocyjanach, antoksantynach, chlorofilu, zwigzkach polifenolowych i barwnikach
hemowych

27.okresla zastosowanie odpowiedniej obrobki technologicznej powodujgcej inaktywacje lub

ograniczenie niepozgdanego dziatania substancji antyodzywczych w: roslinach strgczkowych,

warzywach kapustnych, ziemniakach, ziarnach zbéz i produktach zbozowych
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28.charakteryzuje wptyw procesow przetwarzania zywnosci, w tym utrwalania i przechowywania, na:
biatka, ttuszcze, weglowodany (mono- i disacharydy, weglowodany nieprzyswajalne), witaminy i
sktadniki mineralne

29.charakteryzuje procesy technologiczne, podczas ktérych powstajg substancje szkodliwe

30.opisuje mutageny i kancerogeny

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

okresla cel przetwarzania zywnosci

wymienia zmiany, jakie zachodzg podczas produkcji zywnosci

wskazuje elementy zmian fizycznych, biochemicznych, chemicznych i mikrobiologicznych

wymienia etapy obrébki technologicznej, podczas ktérych zachodzg zmiany barwy

zna nastepujgce barwniki: karotenoidy, antocyjany, chlorofil, zwigzki polifenolowe, hemowe

opisuje wptyw réznych czynnikdw na zmiany barwy podczas procesow technologicznych

wymienia substancje antyodzywcze zawarte w warzywach, w tym w roslinach strgczkowych i

ziemniakach oraz zbozach i produktach zbozowych

wie, Zze nalezy zastosowac¢ odpowiednig obrobke technologiczng dla substancji antyodzywczych

9. wymienia czynniki wptywajgce na wartos¢ odzywczg produktdow surowych i produktéow
przetworzonych

10.wymienia sktadniki odzywcze, na ktére majg wptyw procesy przetwarzania w ramach procesow
przechowywania, utrwalania i obrébki kulinarne;j

11.zna substancje szkodliwe dla zdrowia wytwarzane podczas przetwarzania zywnosci

12.wymienia zasady prawidtowego prowadzenia procesow technologicznych

13.okresla cel przechowywania zywnosci

14.wymienia produkty najmniej trwate i produkty o najdtuzszej trwatosci

15.wie, na czym polega utwardzenie ttuszczow roslinnych, proces przeestryfikowania, ekstruzja i sous-
vide

16.wymienia niekorzystne zmiany zachodzgce podczas procesow technologicznych i obrébki kulinarnej
w produktach spozywczych

17.rozrdznia reakcje nieenzymatycznego brgzowienia — Maillarda, proces karmelizaciji

18.0kresla czynniki srodowiska wptywajgce na wrazliwos¢ witamin

19.podaje wspotczynniki zachowania witamin podczas gotowania potraw

20.rozréznia pojecie kancerogeny, nitrozo aminy, heterocykliczne aminy aromatyczne,
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne, akryloamid i izomery trans kwaséw tluszczowych

21.wskazuje procesy technologiczne, podczas ktorych powstajg substancje szkodliwe

22.zna parametry technologiczne, aby zachowac¢ najwyzszg wartoscig odzywczg surowcow

23.wskazuje zasady magazynowania zywnosci

24.okresla charakter zmian zachodzgcych w zywnos$ci podczas jej przechowywania

25. opisuje wptyw obrébki technologicznej na przetwarzang zywno$¢ na przyktadach: wypieku
pieczywa, blanszowania, zamrazania, obrobki cieplnej miesa, smazenia, suszenia

26.analizuje i charakteryzuje przebieg zmian zachodzgcych podczas proceséw technologicznych w
karotenoidach, antocyjanach, antoksantynach, chlorofilu, zwigzkach polifenolowych i barwnikach
hemowych

27.0okresla zastosowanie odpowiedniej obrébki technologicznej powodujgcej inaktywacje lub
ograniczenie niepozgdanego dziatania substancji antyodzywczych w: roslinach strgczkowych,
warzywach kapustnych, ziemniakach, ziarnach zbo6z i produktach zbozowych

28.charakteryzuje wptyw procesow przetwarzania zywnosci, w tym utrwalania i przechowywania, na:

biatka, tluszcze, weglowodany (mono- i disacharydy, weglowodany nieprzyswajalne), witaminy i

sktadniki mineralne
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29.charakteryzuje procesy technologiczne, podczas ktorych powstajg substancje szkodliwe

30.opisuje mutageny i kancerogeny

31.charakteryzuje procesy utwardzania ttuszczéw roslinnych, uwodornienia i przeestryfikowania
ttuszczéw

32.0opisuje dziatanie genotoksyczne, mutagenne, teratogenne oraz kancerogenne nitrozoamin w
Zywnosci

33.analizuje i charakteryzuje zmiany fizyczne, biochemiczne, chemiczne i mikrobiologiczne podczas
przechowywania

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

okresla cel przetwarzania zywnosci

wymienia zmiany, jakie zachodzg podczas produkcji zywnosci

wskazuje elementy zmian fizycznych, biochemicznych, chemicznych i mikrobiologicznych

wymienia etapy obrébki technologicznej, podczas ktorych zachodzg zmiany barwy

zna nastepujgce barwniki: karotenoidy, antocyjany, chlorofil, zwigzki polifenolowe, hemowe

opisuje wptyw réznych czynnikdw na zmiany barwy podczas procesow technologicznych

wymienia substancje antyodzywcze zawarte w warzywach, w tym w roslinach strgczkowych i

ziemniakach oraz zbozach i produktach zbozowych

wie, Zze nalezy zastosowac¢ odpowiednig obrobke technologiczng dla substancji antyodzywczych

9. wymienia czynniki wptywajgce na wartos¢ odzywczg produktdw surowych i produktéw
przetworzonych

10.wymienia sktadniki odzywcze, na ktére majg wptyw procesy przetwarzania w ramach procesow
przechowywania, utrwalania i obrébki kulinarnej

11.zna substancje szkodliwe dla zdrowia wytwarzane podczas przetwarzania zywnosci

12.wymienia zasady prawidtowego prowadzenia procesow technologicznych

13.okresla cel przechowywania zywnosci

14.wymienia produkty najmniej trwate i produkty o najdtuzszej trwatosci

15.wie, na czym polega utwardzenie ttuszczdw roslinnych, proces przeestryfikowania, ekstruzja i sous-
vide

16.wymienia niekorzystne zmiany zachodzgce podczas procesow technologicznych i obrébki kulinarnej
w produktach spozywczych

17.rozréznia reakcje nieenzymatycznego brgzowienia — Maillarda, proces karmelizacji

18.okresla czynniki Srodowiska wptywajgce na wrazliwos¢ witamin

19. podaje wspotczynniki zachowania witamin podczas gotowania potraw

20.rozréznia pojecie kancerogeny, nitrozo aminy, heterocykliczne aminy aromatyczne,
wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne, akryloamid i izomery trans kwasow ttuszczowych

21.wskazuje procesy technologiczne, podczas ktorych powstajg substancje szkodliwe

22.zna parametry technologiczne, aby zachowa¢ najwyzszg wartoscig odzywczg surowcéw

23.wskazuje zasady magazynowania Zywnosci

24.okresla charakter zmian zachodzgcych w zywnosci podczas jej przechowywania

25. opisuje wptyw obrébki technologicznej na przetwarzang zywno$¢ na przyktadach: wypieku
pieczywa, blanszowania, zamrazania, obrobki cieplnej miesa, smazenia, suszenia

26.analizuje i charakteryzuje przebieg zmian zachodzgcych podczas proceséw technologicznych w
karotenoidach, antocyjanach, antoksantynach, chlorofilu, zwigzkach polifenolowych i barwnikach
hemowych

27.okresla zastosowanie odpowiedniej obrébki technologicznej powodujgcej inaktywacje lub

ograniczenie niepozgdanego dziatania substancji antyodzywczych w: roslinach strgczkowych,

warzywach kapustnych, ziemniakach, ziarnach zb6z i produktach zbozowych
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28.charakteryzuje wptyw procesow przetwarzania zywnosci, w tym utrwalania i przechowywania, na:
biatka, ttuszcze, weglowodany (mono- i disacharydy, weglowodany nieprzyswajalne), witaminy i
sktadniki mineralne

29.charakteryzuje procesy technologiczne, podczas ktorych powstajg substancje szkodliwe

30.opisuje mutageny i kancerogeny

31.charakteryzuje procesy utwardzania ttuszczéw roslinnych, uwodornienia i przeestryfikowania
ttuszczéw

32.opisuje dziatanie genotoksyczne, mutagenne, teratogenne oraz kancerogenne nitrozoamin w
Zywnosci

33.analizuje i charakteryzuje zmiany fizyczne, biochemiczne, chemiczne i mikrobiologiczne podczas
przechowywania

34.analizuje zmiany zachodzgce podczas ekstruzji, ogrzewania mikrofalowego i sous-vide

35. opisuje reakcje nieenzymatycznego brgzowienia i ich wptyw na walory smakowe

36.o0pisuje wspotczynnik wydajnosci procesu technologicznego i wspotczynnikbw zachowania
poszczegodlnych sktadnikow odzywczych

37.charakteryzuje poszczegdlne substancje mutagenne i kancerogenne: heterocykliczne aminy
aromatyczne, wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne, akryloamid, izomery trans kwaséw
ttuszczowych

38.charakteryzuje sposoby ograniczania strat sktadnikéw odzywczych

39.zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego

40.poréwnuje zmiany zachodzgce podczas magazynowania w roznych grupach produktéw
spozywczych

Dziat: Zywnos$¢ funkcjonalna, zywno$é wzbogacana, suplementy diety

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

1. rozréznia pojecie zywnosci funkcjonalnej

2. wymienia produkty zywnosci funkcjonalnej pochodzenia naturalnego, produkty wzbogacone w
sktadniki odzywcze, produkty dietetyczne oraz produkty o obnizonej wartosci niekorzystnego
sktadnika pokarmowego dla zdrowia

podaje definicje wzbogacania zywnosci

podaje cele wzbogacania zywnosci

podaje definicje suplementu diety

zna formy suplementéw umozliwiajgcych odpowiednie dawkowanie

wymienia skfadniki suplementéw diety

wie, ze od 2016 roku nie stosuje sie pojec ,srodek specjalnego przeznaczenia zywieniowego” oraz
,2ywno$¢ dietetyczna”

9. wymienia kategorie zywno$ci dla okreslonych grup

10.wymienia nowe trendy w zywieniu oraz modne produkty zywnosciowe

11.zna sposoéb informowania na produktach o braku jakiej$ substanc;ji
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

1. rozrdznia pojecie zywnosci funkcjonalne;j

2. wymienia produkty zywnosci funkcjonalnej pochodzenia naturalnego, produkty wzbogacone w
sktadniki odzywcze, produkty dietetyczne oraz produkty o obnizonej wartosci niekorzystnego
sktadnika pokarmowego dla zdrowia



podaje definicje wzbogacania zywnosci

podaje cele wzbogacania zywnosci

podaje definicje suplementu diety

zna formy suplementéw umozliwiajgcych odpowiednie dawkowanie

wymienia sktadniki suplementow diety

wie, ze od 2016 roku nie stosuje sie pojec ,Srodek specjalnego przeznaczenia zywieniowego” oraz
,2Zywnosc dietetyczna”

9. wymienia kategorie zywnosci dla okreslonych grup

10.wymienia nowe trendy w zywieniu oraz modne produkty zywnosciowe

11.zna sposoéb informowania na produktach o braku jakiej$ substanciji

12.wylicza typowe sktadniki zywnosci funkcjonalnej

13.wskazuje produkty spozywcze, ktére mozna okresli¢c mianem zywnosci funkcjonalnej
14.rozréznia dwa rodzaje wzbogacania Zywnosci

15.zna przepisy prawne dotyczgce suplementow diety

16.podaje okolicznosci, w jakich mozna stosowac suplementacje

17.zna srodki zastepujgce codzienng diete do kontroli masy ciata

18.podaje znaczenie informacji ,0 bardzo niskiej zawartosci...”
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Na ocene dobra uczen potrafi:

1. rozréznia pojecie zywnosci funkcjonalnej

2. wymienia produkty zywnosci funkcjonalnej pochodzenia naturalnego, produkty wzbogacone w
sktadniki odzywcze, produkty dietetyczne oraz produkty o obnizonej wartosci niekorzystnego
sktadnika pokarmowego dla zdrowia

podaje definicje wzbogacania zywnosci

podaje cele wzbogacania zywnosci

podaje definicje suplementu diety

zna formy suplementéw umozliwiajgcych odpowiednie dawkowanie

wymienia skfadniki suplementéw diety

wie, ze od 2016 roku nie stosuje sie poje¢ ,srodek specjalnego przeznaczenia zywieniowego” oraz
,Zywnosc¢ dietetyczna”

9. wymienia kategorie zywnosci dla okreslonych grup

10.wymienia nowe trendy w zywieniu oraz modne produkty zywnosciowe

11.zna sposéb informowania na produktach o braku jakiej$ substanc;i

12.wylicza typowe sktadniki zywnosci funkcjonalnej

13.wskazuje produkty spozywcze, ktére mozna okresli¢ mianem zywnosci funkcjonalnej

14.rozréznia dwa rodzaje wzbogacania Zywnosci

15.zna przepisy prawne dotyczgce suplementow diety

16.podaje okolicznoéci, w jakich mozna stosowac suplementacije

17.zna srodki zastepujgce codzienng diete do kontroli masy ciata

18.podaje znaczenie informacji ,0 bardzo niskiej zawartosci...”

19.wie, co to jest odwiadczenie zdrowotne

20.zna pojecie zywnosci bioaktywnej

21.wymienia asortyment produktoéw spozywczych, do ktérych sg dodawane sktadniki odzywcze
22.wymienia zagrozenia wynikajgce ze stosowania suplementow

23.wyszukuje w internecie informacje na temat popularnych suplementéw

24.podaje produkty, dla ktérych zarezerwowane sg nastepujgce nazwy: mleko, ser, masto
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Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

1. rozrdznia pojecie zywnosci funkcjonalnej

2. wymienia produkty zywnosci funkcjonalnej pochodzenia naturalnego, produkty wzbogacone w

sktadniki odzywcze, produkty dietetyczne oraz produkty o obnizonej wartosci niekorzystnego

sktadnika pokarmowego dla zdrowia

podaje definicje wzbogacania zywnosci

podaje cele wzbogacania zywnosci

podaje definicje suplementu diety

zna formy suplementéw umozliwiajgcych odpowiednie dawkowanie

wymienia sktadniki suplementow diety

wie, ze od 2016 roku nie stosuje sie poje¢ ,Ssrodek specjalnego przeznaczenia zywieniowego” oraz

,2ywnosc dietetyczna”

9. wymienia kategorie zywnosci dla okreslonych grup

10.wymienia nowe trendy w zywieniu oraz modne produkty zywnosciowe

11.zna sposoéb informowania na produktach o braku jakiej$ substanciji

12.wylicza typowe sktadniki zywnosci funkcjonalnej

13.wskazuje produkty spozywcze, ktére mozna okresli¢ mianem zywnosci funkcjonalnej

14.rozroznia dwa rodzaje wzbogacania zywnosci

15.zna przepisy prawne dotyczgce suplementow diety

16.podaje okolicznosci, w jakich mozna stosowac suplementacje

17.zna srodki zastepujgce codzienng diete do kontroli masy ciata

18.podaje znaczenie informacji ,0 bardzo niskiej zawartosci...”

19.wie, co to jest oswiadczenie zdrowotne

20.zna pojecie zywnosci bioaktywne;j

21.wymienia asortyment produktow spozywczych, do ktorych sg dodawane sktadniki odzywcze

22.wymienia zagrozenia wynikajgce ze stosowania suplementéw

23.wyszukuje w internecie informacje na temat popularnych suplementéw

24.podaje produkty, dla ktérych zarezerwowane sg nastepujgce nazwy: mleko, ser, masto

25.wskazuje zalezno$¢ miedzy sposobem zywienia a zdrowiem cztowieka

26. opisuje typowe sktadniki zawarte w zywnosci funkcjonalnej

27.charakteryzuje produkty spozywcze, ktére mozna okresli¢ mianem zywnosci funkcjonalnej

28.opisuje obligatoryjne (obowigzkowe) i dobrowolne wzbogacanie zywnosci

29.charakteryzuje produkty spozywcze wzbogacane, dostepne na polskim rynku

30.wskazuje réznice pomiedzy suplementami diety a farmakologicznymi produktami wspomagajgcymi
procesy fizjologiczne

31.opisuje zastosowanie suplementéw diety w zywieniu

32.okresla osoby, ktére moga przyjmowac suplementy diety zawierajgce witaminy i sktadniki
mineralne

33.charakteryzuje trendy zywieniowe

34.analizuje wptyw réoznych mod na rynek spozywczy i gastronomiczny
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Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. rozrdznia pojecie zywnosci funkcjonalne;j

2. wymienia produkty zywnosci funkcjonalnej pochodzenia naturalnego, produkty wzbogacone w
sktadniki odzywcze, produkty dietetyczne oraz produkty o obnizonej wartosci niekorzystnego
sktadnika pokarmowego dla zdrowia

3. podaje definicje wzbogacania zywnosci

4. podaje cele wzbogacania zywnosci



podaje definicje suplementu diety

zna formy suplementéw umozliwiajgcych odpowiednie dawkowanie

wymienia skfadniki suplementow diety

wie, ze od 2016 roku nie stosuje sie poje¢ ,Srodek specjalnego przeznaczenia zywieniowego” oraz

,2Zywnosc dietetyczna”

9. wymienia kategorie zywnosci dla okreslonych grup

10.wymienia nowe trendy w zywieniu oraz modne produkty zywnosciowe

11.zna sposéb informowania na produktach o braku jakiej$ substanc;i

12.wylicza typowe sktadniki zywnosci funkcjonalnej

13.wskazuje produkty spozywcze, ktére mozna okresli¢ mianem zywnosci funkcjonalnej

14.rozréznia dwa rodzaje wzbogacania Zywnosci

15.zna przepisy prawne dotyczgce suplementow diety

16.podaje okolicznosci, w jakich mozna stosowac suplementacje

17.zna srodki zastepujgce codzienng diete do kontroli masy ciata

18.podaje znaczenie informacji ,,0 bardzo niskiej zawartosci...”

19.wie, co to jest osSwiadczenie zdrowotne

20.zna pojecie zywnosci bioaktywnej

21.wymienia asortyment produktow spozywczych, do ktorych sg dodawane sktadniki odzywcze

22.wymienia zagrozenia wynikajgce ze stosowania suplementéw

23.wyszukuje w internecie informacje na temat popularnych suplementéw

24 .podaje produkty, dla ktérych zarezerwowane sg nastepujgce nazwy: mleko, ser, masto

25.wskazuje zaleznos¢ miedzy sposobem zywienia a zdrowiem cziowieka

26.opisuje typowe sktadniki zawarte w zywnosci funkcjonalnej

27.charakteryzuje produkty spozywcze, ktore mozna okreslic mianem zywnosci funkcjonalnej

28.opisuje obligatoryjne (obowigzkowe) i dobrowolne wzbogacanie zywnosci

29.charakteryzuje produkty spozywcze wzbogacane, dostepne na polskim rynku

30.wskazuje réznice pomiedzy suplementami diety a farmakologicznymi produktami wspomagajgcymi
procesy fizjologiczne

31.opisuje zastosowanie suplementow diety w zywieniu

32.0okresla osoby, ktdére mogg przyjmowac suplementy diety zawierajgce witaminy i sktadniki
mineralne

33.charakteryzuje trendy zywieniowe

34.analizuje wptyw roznych mod na rynek spozywczy i gastronomiczny

35.uzasadnia pozytywny wptyw zywnosci funkcjonalnej na zdrowie cztowieka

36.wyszukuje produkty zwigzane z zywnoscig bioaktywng i opisuje dziatanie zywnosci bioaktywnej

37.charakteryzuje zagrozenia wykorzystywania produktow wzbogacanych w diecie

38.analizuje obowigzujgce przepisy w UE dotyczgce suplementow

39.analizuje sktad, funkcje i zastosowanie popularnych suplementéw na podstawie informacji
zawartych na opakowaniu i w internecie

40.charakteryzuje poszczegolne kategorie zywnosci dla okreslonych grup

41.wskazuje grupy, ktére korzystajg z zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego

42.opisuje produkty bezglutenowe, produkty bez laktozy, produkty ekologiczne

43.opisuje mode na super zywnos$¢ (superfoods)

o N O



Dziat: Normy zywienia i zalecenia zywieniowe

Na ocene dopuszczajacqg uczen potrafi:

podaje definicje norm zywienia

zna podziat ludnosci na grupy

wskazuje grupy ludnosci, dla ktorych zostaty opracowane normy zywienia

wie, co zawiera dokument, jakim sg ,Normy zywienia dla populacji Polski”

odczytuje informacje zawarte w tabelach dotyczacych norm

podaje definicje piramidy zdrowego zywienia

zna trzy piramidy zywienia: dla osob dorostych, dla dzieci i mtodziezy oraz dla oséb w wieku
starszym

8. definiuje gérny tolerowany poziom spozycia — UL

9. wskazuje znaczenie UL

10.definiuje zalecane (modelowe) racje pokarmowe

11.wymienia szes¢ podstawowych grup dla opracowania zalecanych racji pokarmowych
12.wymienia zatozenia doboru asortymentow w poszczegolnych grupach produktow spozywczych
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Na ocene dostateczng uczen potrafi:

podaje definicje norm zywienia

zna podziat ludnosci na grupy

wskazuje grupy ludnosci, dla ktérych zostaty opracowane normy zywienia

wie, co zawiera dokument, jakim sg ,Normy zywienia dla populacji Polski”

odczytuje informacje zawarte w tabelach dotyczgcych norm

podaje definicje piramidy zdrowego zywienia

zna trzy piramidy zywienia: dla osob dorostych, dla dzieci i mtodziezy oraz dla oséb w wieku

starszym

8. definiuje gorny tolerowany poziom spozycia — UL

9. wskazuje znaczenie UL

10.definiuje zalecane (modelowe) racje pokarmowe

11.wymienia szes¢ podstawowych grup dla opracowania zalecanych racji pokarmowych

12.wymienia zatozenia doboru asortymentoéw w poszczegdlnych grupach produktow spozywczych

13.wie, gdzie znalez¢ najnowsze normy zywienia dla populacji polski

14.wie, Ze normy na energie zostaty ustalone na poziomie sredniego zapotrzebowania grupy EER

15.wymienia poziomy, na ktérych zostaty ustalone normy na niezbedne sktadniki odzywcze: EAR, RDA,
Al

16.wskazuje elementy, ktére sg zawarte w normach

17.potrafi dobra¢ normy dla siebie i cztonkéw swojej rodziny

18.wie, ze podstawe wszystkich trzech piramid stanowi aktywnos¢ fizyczna

19.podaje 10 praktycznych zalecen zywieniowych i stylu zycia dla oséb dorostych, dla dzieci i mtodziezy
oraz dla oséb starszych na podstawie piramid zywienia

20.wie, ze poziom UL nie jest normg zywienia

21.wie, dlaczego zalecane racje pokarmowe stuzg zastosowaniu norm zywienia

Nk OWON=



Na ocene dobra uczen potrafi:

podaje definicje norm zywienia

zna podziat ludnosci na grupy

wskazuje grupy ludnosci, dla ktorych zostaty opracowane normy zywienia

wie, co zawiera dokument, jakim sg ,Normy zywienia dla populacji Polski”

odczytuje informacje zawarte w tabelach dotyczgcych norm

podaje definicje piramidy zdrowego zywienia

zna trzy piramidy zywienia: dla osob dorostych, dla dzieci i mtodziezy oraz dla oséb w wieku

starszym

8. definiuje gérny tolerowany poziom spozycia — UL

9. wskazuje znaczenie UL

10.definiuje zalecane (modelowe) racje pokarmowe

11.wymienia szes¢ podstawowych grup dla opracowania zalecanych racji pokarmowych

12.wymienia zatozenia doboru asortymentow w poszczegolnych grupach produktéw spozywczych

13.wie, gdzie znalez¢ najnowsze normy zywienia dla populacji polski

14.wie, Ze normy na energie zostaty ustalone na poziomie sredniego zapotrzebowania grupy EER

15.wymienia poziomy, na ktérych zostaty ustalone normy na niezbedne sktadniki odzywcze: EAR, RDA,
Al

16.wskazuje elementy, ktére sg zawarte w normach

17.potrafi dobra¢ normy dla siebie i cztonkéw swojej rodziny

18.wie, ze podstawe wszystkich trzech piramid stanowi aktywnos$¢ fizyczna

19.podaje 10 praktycznych zalecen zywieniowych i stylu zycia dla osob dorostych, dla dzieci i mtodziezy
oraz dla oséb starszych na podstawie piramid zywienia

20.wie, ze poziom UL nie jest normg zywienia

21.wie, dlaczego zalecane racje pokarmowe stuzg zastosowaniu norm zywienia

22.wymienia czynniki wptywajgce na wielkos¢ EER

23.wie, ze do planowania spozycia wykorzystuje sie RDA i Al, a do oceny spozycia: EAR i AL.

24.proponuje wiasny jadtospis na jeden dzieh zgodny z piramidg zywienia

25.wymienia kryteria, jakie powinny spetniac racje pokarmowe

26.wykazuje, pod jakim wzgledem racje pokarmowe powinny odpowiada¢ normom zywienia

N RAEWON =

Na ocene bardzo dobrg uczen potrafi:

podaje definicje norm zywienia

zna podziat ludnosci na grupy

wskazuje grupy ludnosci, dla ktérych zostaty opracowane normy zywienia

wie, co zawiera dokument, jakim sg ,Normy zywienia dla populacji Polski”

odczytuje informacje zawarte w tabelach dotyczacych norm

podaje definicje piramidy zdrowego zywienia

zna trzy piramidy zywienia: dla oséb dorostych, dla dzieci i mtodziezy oraz dla osob w wieku
starszym

8. definiuje gorny tolerowany poziom spozycia — UL

9. wskazuje znaczenie UL

10.definiuje zalecane (modelowe) racje pokarmowe

11.wymienia szes$¢ podstawowych grup dla opracowania zalecanych racji pokarmowych
12.wymienia zatozenia doboru asortymentow w poszczegolnych grupach produktéw spozywczych
13.wie, gdzie znalez¢ najnowsze normy zywienia dla populacji polski

14.wie, ze normy na energie zostaty ustalone na poziomie $redniego zapotrzebowania grupy EER
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15.wymienia poziomy, na ktérych zostaty ustalone normy na niezbedne sktadniki odzywcze: EAR, RDA,
Al

16.wskazuje elementy, ktére sg zawarte w normach

17.potrafi dobra¢ normy dla siebie i cztonkdéw swojej rodziny

18.wie, ze podstawe wszystkich trzech piramid stanowi aktywnos¢ fizyczna

19.podaje 10 praktycznych zalecen zywieniowych i stylu zycia dla osob dorostych, dla dzieci i mtodziezy
oraz dla oséb starszych na podstawie piramid zywienia

20.wie, ze poziom UL nie jest normg zywienia

21.wie, dlaczego zalecane racje pokarmowe stuzg zastosowaniu norm zywienia

22.wymienia czynniki wptywajgce na wielkos¢ EER

23.wie, ze do planowania spozycia wykorzystuje sie RDA i Al, a do oceny spozycia: EAR i AL.

24.proponuje wiasny jadtospis na jeden dzieh zgodny z piramidg zywienia

25.wymienia kryteria, jakie powinny spetniac racje pokarmowe

26.wykazuje, pod jakim wzgledem racje pokarmowe powinny odpowiada¢ normom zywienia

27.opisuje, co okreslajg normy zywienia

28.0kresla, co to jest norma na energie dla okreslonej grupy osob

29.analizuje podziat ludnosci na grupy i przyjete wartosci masy ciata

30.analizuje przyktadowe tabele dotyczgce norm na energie, biatko, tluszcz i weglowodany

31.analizuje normy na wybrane sktadniki odzywcze dla wytypowanych grup ludnosci

32.0pisuje zatozenia piramidy zywieniowej

33.analizuje zasady zdrowego zywienia zwigzane z piramidg zdrowego zywienia i aktywnosci
fizycznej

34.charakteryzuje zasady zdrowego zywienia zwigzane z piramidg zdrowego zywienia i aktywnosci
fizycznej dzieci i mtodziezy

35.analizuje zasadnos¢ wprowadzenia UL

36.opisuje kryteria, jakie powinny spetnia¢ racje pokarmowe

37.opisuje sposdb opracowywania modelu wyzywienia

38.charakteryzuje zatozenia doboru asortymentéw w poszczegolnych grupach produktéw
spozywczych

Na ocene celujgca uczen potrafi:

podaje definicje norm zywienia

zna podziat ludnosci na grupy

wskazuje grupy ludnosci, dla ktérych zostaty opracowane normy zywienia

wie, co zawiera dokument, jakim sg ,Normy zywienia dla populacji Polski”

odczytuje informacje zawarte w tabelach dotyczacych norm

podaje definicje piramidy zdrowego zywienia

zna trzy piramidy zywienia: dla oséb dorostych, dla dzieci i mtodziezy oraz dla osob w wieku
starszym

8. definiuje gorny tolerowany poziom spozycia — UL

9. wskazuje znaczenie UL

10.definiuje zalecane (modelowe) racje pokarmowe

11.wymienia szes¢ podstawowych grup dla opracowania zalecanych racji pokarmowych

12.wymienia zatozenia doboru asortymentow w poszczegolnych grupach produktéw spozywczych
13.wie, gdzie znalez¢ najnowsze normy zywienia dla populacji polski

14.wie, ze normy na energie zostaty ustalone na poziomie $redniego zapotrzebowania grupy EER
15.wymienia poziomy, na ktérych zostaty ustalone normy na niezbedne sktadniki odzywcze: EAR, RDA,
Al
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16.wskazuje elementy, ktére sg zawarte w normach

17.potrafi dobra¢ normy dla siebie i cztonkéw swojej rodziny

18.wie, ze podstawe wszystkich trzech piramid stanowi aktywnos$¢ fizyczna

19.podaje 10 praktycznych zalecen zywieniowych i stylu zycia dla osob dorostych, dla dzieci i mtodziezy
oraz dla oséb starszych na podstawie piramid zywienia

20.wie, ze poziom UL nie jest normg zywienia

21.wie, dlaczego zalecane racje pokarmowe stuzg zastosowaniu norm zywienia

22.wymienia czynniki wptywajgce na wielkos¢ EER

23.wie, ze do planowania spozycia wykorzystuje sie RDA i Al, a do oceny spozycia: EAR i AL.

24.proponuje wiasny jadtospis na jeden dzieh zgodny z piramidg zywienia

25.wymienia kryteria, jakie powinny spetniac racje pokarmowe

26.wykazuje, pod jakim wzgledem racje pokarmowe powinny odpowiada¢ normom zywienia

27.opisuje, co okreslajg normy zywienia

28.0kresla, co to jest norma na energie dla okreslonej grupy osob

29.analizuje podziat ludnosci na grupy i przyjete wartosci masy ciata

30.analizuje przyktadowe tabele dotyczgce norm na energie, biatko, tluszcz i weglowodany

31.analizuje normy na wybrane sktadniki odzywcze dla wytypowanych grup ludnosci

32.opisuje zatozenia piramidy zywieniowe;j

33.analizuje zasady zdrowego zywienia zwigzane z piramidg zdrowego zywienia i aktywnosci
fizycznej

34.charakteryzuje zasady zdrowego zywienia zwigzane z piramidg zdrowego zywienia i aktywnosci
fizycznej dzieci i mtodziezy

35.analizuje zasadno$¢ wprowadzenia UL

36.opisuje kryteria, jakie powinny spetnia¢ racje pokarmowe

37.opisuje sposdb opracowywania modelu wyzywienia

38.charakteryzuje zatozenia doboru asortymentéw w poszczegolnych grupach produktéw
spozywczych

39.charakteryzuje zastosowanie norm zywienia

40.opisuje poziomy, na ktérych zostaty ustalone normy na niezbedne sktadniki odzywcze

41.charakteryzuje normy na niezbedne sktadniki odzywcze

42.uzasadnia zastosowanie danej normy w zalezno$ci od wielu, ptci i aktywnosci fizycznej

43.wskazuje praktyczne zastosowanie norm

44.opisuje zasady zdrowego zywienia zwigzane z piramidg zdrowego zywienia i aktywnosci fizycznej
dla os6b w wieku starszym

45. projektuje rozne jadtospisy na podstawie piramid zywienia

46.analizuje gérny tolerowany poziom spozycia (UL) dla wybranych witamin i skladnikow mineralnych
dla os6b dorostych

47.analizuje kryteria dotyczgce racji pokarmowych

48.charakteryzuje najwazniejsze zatozenia do proponowanych racji pokarmowych dla
poszczegdlnych grup ludnosci

Dziat: Zasady zywienia ludnosci

Na ocene dopuszczajacqa uczen potrafi:

1. podaje definicje positku
2. wymienia pie¢ podstawowych positkdw
3. zna podstawowe cechy zdrowego positku
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9.

podaje cechy prawidtowego zywienia

okresla czestos$¢ i regularno$é spozywania racjonalnych positkbw w zaleznosci od wieku i stanu
zdrowia

wie, ile maksymalnie powinny trwac przerwy miedzy positkami

podaje definicje jadtospisu

okresla, na czym polega uktadanie prawidtowego jadtospisu

odczytuje z tabel informacje na temat zapotrzebowania na energie i podstawowe sktadniki odzywcze

10.wymienia podstawowe zasady racjonalnego zywienia dla przedstawicieli poszczegodlnych grup
11.wyszukuje informacje w literaturze zawodowej i w internecie na temat zalecen zywieniowych dla

wskazanych os6b w obrebie grupy

12.wskazuje elementy roznicujgce sposob zywienia w zaleznosci od wieku, ptci, masy ciata i

aktywnosci fizycznej w obrebie grupy

13.zna pojecie gestosci pozywienia

14.podaje najwazniejsze zatozenia zywieniowe dla wtasnej grupy zywieniowe;j

15.zna podstawowe zatozenia prawidtowego zywienia rodziny

16.wymienia zasady planowania wtasciwego menu dla catej rodziny

17.podaje definicje zywienia zbiorowego, infrastruktury i zasobow ludzkich

18.wymienia zaktady prowadzgce zywienie zbiorowe

19.wymienia 8 zasad ukfadania jadtospisow

20.wskazuje produkty do wykorzystania w komponowaniu jadtospiséw z uwzglednieniem ich

SezoNnowoSCi

21.podaje definicje sposobu zywienia

22.wie, na czym polega ocena sposobu zywienia

23.zna instytucje odpowiedzialng za ocene sposobu zywienia
24.wymienia metody oceny sposobu zywienia

25.wie, w jakim celu stosuje sie ,Album fotografii produktéw i potraw”
26.podaje definicje stanu odzywienia

27.wymienia mierniki okre$lajgce stan odzywienia

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

Al
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9.

podaje definicje positku

wymienia pie¢ podstawowych positkdw

zna podstawowe cechy zdrowego positku

podaje cechy prawidiowego zywienia

okresla czestos$¢ i regularno$¢ spozywania racjonalnych positkbw w zaleznosci od wieku i stanu
zdrowia

wie, ile maksymalnie powinny trwac przerwy miedzy positkami

podaje definicje jadtospisu

okresla, na czym polega uktadanie prawidtowego jadtospisu

odczytuje z tabel informacje na temat zapotrzebowania na energie i podstawowe skfadniki odzywcze

10.wymienia podstawowe zasady racjonalnego zywienia dla przedstawicieli poszczegolnych grup
11.wyszukuje informacje w literaturze zawodowej i w internecie na temat zaleceh zywieniowych dla

wskazanych oséb w obrebie grupy

12.wskazuje elementy roznicujgce sposob zywienia w zaleznosci od wieku, ptci, masy ciata i

aktywnosci fizycznej w obrebie grupy

13.zna pojecie gestosci pozywienia

14.podaje najwazniejsze zatozenia zywieniowe dla wiasnej grupy zywieniowej
15.zna podstawowe zatozenia prawidtowego zywienia rodziny

16.wymienia zasady planowania wtasciwego menu dla catej rodziny



17.podaje definicje zywienia zbiorowego, infrastruktury i zasobdéw ludzkich

18.wymienia zaktady prowadzgce zywienie zbiorowe

19.wymienia 8 zasad ukfadania jadtospisow

20.wskazuje produkty do wykorzystania w komponowaniu jadtospiséw z uwzglednieniem ich
Sezonowosci

21.podaje definicje sposobu zywienia

22.wie, na czym polega ocena sposobu zywienia

23.zna instytucje odpowiedzialng za ocene sposobu zywienia

24 .wymienia metody oceny sposobu zywienia

25.wie, w jakim celu stosuje sie ,Album fotografii produktoéw i potraw”

26.podaje definicje stanu odzywienia

27.wymienia mierniki okreslajgce stan odzywienia

28.wymienia cechy charakterystyczne positkdw

29.podaje liczbe kalorii uzyskang ze spalania lub trawienia biatek, weglowodanow, ttuszczéw

30.podaje rozktad energii z catodziennej racji pokarmowej na poszczegolne positki przy spozywaniu
réznej liczby positkdbw w ciggu dnia

31.wymienia produkty zalecane w zywieniu osobniczym w poszczegdlnych grupach

32.zna zasade urozmaicenia jadtospisow w kontekscie zmian produktow, barwy, smaku, konsystencji,
technik sporzgdzania potraw

33.wskazuje podstawowe cele zywienia zbiorowego w kontekscie racjonalnego odzywiania

34.stosuje wzor sredniej wazonej normy zywienia

35.wymienia zasady stosowania srodkow spozywczych wg Rozporzadzenia Ministra Zdrowia w
sprawie grup $rodkéw spozywczych przeznaczonych odsprzedazy dzieciom i miodziezy w
jednostkach systemu oswiaty

36.wymienia zalecany asortyment produktow sprzedawanych w sklepikach szkolnych

37.ankietuje oraz przeprowadza wywiad na podstawie dostepnych ankiet i wywiadow

38.wymienia cechy dobrego i ztego ankietera

39.zna zastosowanie nowoczesnych technik online w celu oceny sposobu zywienia

40.wymienia trzy rodzaje badan oceniajgcych stan odzywienia

41.zna wzér na BMI i WHR

Na ocene dobra uczen potrafi:

podaje definicje positku

wymienia pie¢ podstawowych positkow

zna podstawowe cechy zdrowego positku

podaje cechy prawidtowego zywienia

okresla czestosc i regularnos¢ spozywania racjonalnych positkbw w zaleznosci od wieku i stanu

zdrowia

wie, ile maksymalnie powinny trwac przerwy miedzy positkami

podaje definicje jadtospisu

okresla, na czym polega uktadanie prawidtowego jadtospisu

9. odczytuje z tabel informacje na temat zapotrzebowania na energie i podstawowe skfadniki odzywcze

10.wymienia podstawowe zasady racjonalnego zywienia dla przedstawicieli poszczegdlnych grup

11.wyszukuje informacje w literaturze zawodowej i w internecie na temat zalecen zywieniowych dla
wskazanych os6b w obrebie grupy

12.wskazuje elementy roznicujgce sposob zywienia w zaleznosci od wieku, ptci, masy ciata i
aktywnosci fizycznej w obrebie grupy

13.zna pojecie gestosci pozywienia

oD~
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14.podaje najwazniejsze zatozenia zywieniowe dla wtasnej grupy zywieniowej

15.zna podstawowe zatozenia prawidtowego zywienia rodziny

16.wymienia zasady planowania wtasciwego menu dla catej rodziny

17.podaje definicje zywienia zbiorowego, infrastruktury i zasobdéw ludzkich

18.wymienia zaktady prowadzgce zywienie zbiorowe

19.wymienia 8 zasad ukfadania jadtospisow

20.wskazuje produkty do wykorzystania w komponowaniu jadtospisow z uwzglednieniem ich
SeZONOWOSCi

21.podaje definicje sposobu zywienia

22.wie, na czym polega ocena sposobu zywienia

23.zna instytucje odpowiedzialng za ocene sposobu zywienia

24.wymienia metody oceny sposobu zywienia

25.wie, w jakim celu stosuje sie ,Album fotografii produktow i potraw”

26.podaje definicje stanu odzywienia

27.wymienia mierniki okreslajgce stan odzywienia

28.wymienia cechy charakterystyczne positkow

29.podaje liczbe kalorii uzyskang ze spalania lub trawienia biatek, weglowodandw, ttuszczow

30. podaje rozktad energii z catodziennej racji pokarmowej na poszczegolne positki przy spozywaniu
réznej liczby positkbw w ciggu dnia

31.wymienia produkty zalecane w zywieniu osobniczym w poszczegolnych grupach

32.zna zasade urozmaicenia jadtospisow w kontekscie zmian produktow, barwy, smaku, konsystencji,
technik sporzgdzania potraw

33.wskazuje podstawowe cele zywienia zbiorowego w kontekscie racjonalnego odzywiania

34.stosuje wzor sredniej wazonej normy zywienia

35.wymienia zasady stosowania srodkow spozywczych wg Rozporzadzenia Ministra Zdrowia w
sprawie grup $rodkéw spozywczych przeznaczonych odsprzedazy dzieciom i miodziezy w
jednostkach systemu oswiaty

36.wymienia zalecany asortyment produktow sprzedawanych w sklepikach szkolnych

37.ankietuje oraz przeprowadza wywiad na podstawie dostepnych ankiet i wywiadow

38.wymienia cechy dobrego i ztego ankietera

39.zna zastosowanie nowoczesnych technik online w celu oceny sposobu zywienia

40.wymienia trzy rodzaje badan oceniajgcych stan odzywienia

41.zna wzér na BMI i WHR

42.wskazuje réznice miedzy daniem a positkiem

43.charakteryzuje kazdy positek

44.analizuje zalecenia dotyczgce spozywania poszczegodlnych sktadnikbw odzywczych

45.odczytuje podstawowe informacje w przyktadowych jadtospisach

46.wymienia produkty, ktérych nalezy unika¢ lub ktére powinno spozywac sie w ograniczonej ilosci dla
przedstawicieli poszczegolnych grup

47.wymienia gtbwne zasady obowigzujgce w zywieniu we wtasnej rodzinie

48.wyszukuje propozycje jadtospiséw dla mtodziezy w wieku szkolnym (dla wtasnej grupy zywieniowej)

49. proponuje zmiane jadtospisow w zaleznosci od preferencji zywieniowych i zdrowotnych

50.wymienia wady i zalety r6znych metod oceny sposobu zywienia

51.opisuje dopuszczalne odchylenia zredukowanych wynikow wartosci energetycznej i odzywczej racji
pokarmowej w stosunku do zalecanych norm zywienia

52.0blicza wtasne BMI i WHR

53.zna pojecie mierniki okreslajgce stopien dojrzatosci szkieletowej, zebowej, ptciowe;j

54.wymienia testy stosowane w badaniach biochemicznych



Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

podaje definicje positku

wymienia pie¢ podstawowych positkdw

zna podstawowe cechy zdrowego positku

podaje cechy prawidtowego zywienia

okresla czestosc¢ i regularnos¢ spozywania racjonalnych positkbw w zaleznosci od wieku i stanu

zdrowia

wie, ile maksymalnie powinny trwac przerwy miedzy positkami

podaje definicje jadtospisu

okresla, na czym polega uktadanie prawidtowego jadtospisu

9. odczytuje z tabel informacje na temat zapotrzebowania na energie i podstawowe sktadniki odzywcze

10.wymienia podstawowe zasady racjonalnego zywienia dla przedstawicieli poszczegdlnych grup

11.wyszukuje informacje w literaturze zawodowej i w internecie na temat zalecen zywieniowych dla
wskazanych oséb w obrebie grupy

12.wskazuje elementy rdéznicujgce sposdb zywienia w zaleznosci od wieku, ptci, masy ciata i
aktywnosci fizycznej w obrebie grupy

13.zna pojecie gestosci pozywienia

14.podaje najwazniejsze zatozenia zywieniowe dla wiasnej grupy zywieniowe;j

15.zna podstawowe zatozenia prawidtowego zywienia rodziny

16.wymienia zasady planowania wiasciwego menu dla catej rodziny

17.podaje definicje zywienia zbiorowego, infrastruktury i zasobow ludzkich

18.wymienia zaktady prowadzgce zywienie zbiorowe

19.wymienia 8 zasad uktadania jadtospisow

20.wskazuje produkty do wykorzystania w komponowaniu jadtospiséw z uwzglednieniem ich
SezonowoscCi

21.podaje definicje sposobu zywienia

22.wie, na czym polega ocena sposobu zywienia

23.zna instytucje odpowiedzialng za ocene sposobu zywienia

24 .wymienia metody oceny sposobu zywienia

25.wie, w jakim celu stosuje sie ,Album fotografii produktow i potraw”

26.podaje definicje stanu odzywienia

27.wymienia mierniki okreslajgce stan odzywienia

28.wymienia cechy charakterystyczne positkow

29.podaje liczbe kalorii uzyskang ze spalania lub trawienia biatek, weglowodanow, ttuszczéw

30.podaje rozktad energii z catodziennej racji pokarmowej na poszczegodlne positki przy spozywaniu
réznej liczby positkdw w ciggu dnia

31.wymienia produkty zalecane w zywieniu osobniczym w poszczegdlnych grupach

32.zna zasade urozmaicenia jadtospiséw w kontekscie zmian produktéw, barwy, smaku, konsystenciji,
technik sporzgdzania potraw

33.wskazuje podstawowe cele zywienia zbiorowego w kontekscie racjonalnego odzywiania

34.stosuje wzor Sredniej wazonej normy zywienia

35.wymienia zasady stosowania srodkéw spozywczych wg Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia w
sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych odsprzedazy dzieciom i miodziezy w
jednostkach systemu oswiaty

36.wymienia zalecany asortyment produktow sprzedawanych w sklepikach szkolnych

37.ankietuje oraz przeprowadza wywiad na podstawie dostepnych ankiet i wywiaddéw

38.wymienia cechy dobrego i ztego ankietera

39.zna zastosowanie nowoczesnych technik online w celu oceny sposobu zywienia

40.wymienia trzy rodzaje badan oceniajgcych stan odzywienia
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41.zna wzér na BMI i WHR

42.wskazuje roznice miedzy daniem a positkiem

43.charakteryzuje kazdy positek

44 .analizuje zalecenia dotyczgce spozywania poszczegodlnych sktadnikbw odzywczych

45.odczytuje podstawowe informacje w przyktadowych jadtospisach

46.wymienia produkty, ktérych nalezy unikac¢ lub ktére powinno spozywac sie w ograniczonej ilosci dla
przedstawicieli poszczegolnych grup

47.wymienia gtowne zasady obowigzujgce w zywieniu we wtasnej rodzinie

48.wyszukuje propozycje jadtospisow dla mtodziezy w wieku szkolnym (dla wiasnej grupy zywieniowej)

49. proponuje zmiane jadtospisdw w zaleznosci od preferencji zywieniowych i zdrowotnych

50.wymienia wady i zalety r6znych metod oceny sposobu zywienia

51.opisuje dopuszczalne odchylenia zredukowanych wynikow wartosci energetycznej i odzywczej racji
pokarmowej w stosunku do zalecanych norm zywienia

52.oblicza wtasne BMI i WHR

53.zna pojecie mierniki okreslajgce stopien dojrzatosci szkieletowej, zebowej, ptciowe;j

54 .wymienia testy stosowane w badaniach biochemicznych

55. opisuje zalecenia do przygotowania positkow

56.analizuje godzinowy rozktad positkow w ciggu dnia

57.charakteryzuje i uzasadnia rozktad energii na poszczegodlne positki w zaleznosci od ich liczby w
ciggu dnia

58.charakteryzuje grupe zywieniowg — wskazuje elementy jakosciowe i ilosciowe, ktére sg zalecane
dla danej grupy

59.uzasadnia wskazania dietetyczne dla danej grupy

60.analizuje schematy zywieniowe dla kazdej grupy

61.charakteryzuje zasady planowania wtasciwego menu dla catej rodziny

62.opisuje zasady prawidtowego zywienia rodziny

63.analizuje zasady urozmaicania positkdw

64.roznicuje zakfady zywienia zbiorowego ze wzgledu na rodzaj i asortyment produkcji lub jej wielkos¢
jako osobny punkt

65.analizuje asortyment zaktadéw prowadzgcych zywienie zbiorowe

66. opisuje zaktad zywienia zbiorowego o petnej i niepetnej produkciji

67.charakteryzuje metody oceny sposobu zywienia: ilosciowe, jakosciowe i jakosciowo-ilosciowe

68. charakteryzuje proces oceny sposobu zywienia

69.wykorzystuje rozne sposoby oceny zywienia do analizy zywienia osobistego i zywienia rodziny

70.przygotowuje ankiety i wywiady w celu dokonania oceny zywienia

71.opisuje badania lekarskie

72.opisuje trzy rodzaje miernikéw

73.charakteryzuje badania antropometryczne

74.analizuje i interpretuje wspotczynniki BMI i WHR

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

podaje definicje positku

wymienia pie¢ podstawowych positkdw

zna podstawowe cechy zdrowego positku

podaje cechy prawidiowego zywienia

okresla czestos$¢ i regularno$é spozywania racjonalnych positkbw w zaleznosci od wieku i stanu
zdrowia

6. wie, ile maksymalnie powinny trwa¢ przerwy miedzy positkami

A



7. podaje definicje jadtospisu

8. okresla, na czym polega uktadanie prawidtowego jadtospisu

9. odczytuje z tabel informacje na temat zapotrzebowania na energie i podstawowe sktadniki odzywcze

10.wymienia podstawowe zasady racjonalnego zywienia dla przedstawicieli poszczegodlnych grup

11.wyszukuje informacje w literaturze zawodowej i w internecie na temat zaleceh zywieniowych dla
wskazanych oséb w obrebie grupy

12.wskazuje elementy rdéznicujgce sposdb zywienia w zaleznosci od wieku, ptci, masy ciata i
aktywnosci fizycznej w obrebie grupy

13.zna pojecie gestosci pozywienia

14.podaje najwazniejsze zatozenia zywieniowe dla wtasnej grupy zywieniowej

15.zna podstawowe zatozenia prawidtowego zywienia rodziny

16.wymienia zasady planowania wtasciwego menu dla catej rodziny

17.podaje definicje zywienia zbiorowego, infrastruktury i zasobdéw ludzkich

18.wymienia zaktady prowadzgce zywienie zbiorowe

19.wymienia 8 zasad uktadania jadtospisow

20.wskazuje produkty do wykorzystania w komponowaniu jadtospiséw z uwzglednieniem ich
SezonowoscCi

21.podaje definicje sposobu zywienia

22.wie, na czym polega ocena sposobu zywienia

23.zna instytucje odpowiedzialng za ocene sposobu zywienia

24 .wymienia metody oceny sposobu zywienia

25.wie, w jakim celu stosuje sie ,Album fotografii produktow i potraw”

26.podaje definicje stanu odzywienia

27.wymienia mierniki okreslajgce stan odzywienia

28.wymienia cechy charakterystyczne positkdw

29.podaje liczbe kalorii uzyskang ze spalania lub trawienia biatek, weglowodanow, ttuszczéw

30.podaje rozktad energii z catodziennej racji pokarmowej na poszczegodlne positki przy spozywaniu
réznej liczby positkow w ciggu dnia

31.wymienia produkty zalecane w zywieniu osobniczym w poszczegdlnych grupach

32.zna zasade urozmaicenia jadtospisow w kontekscie zmian produktéw, barwy, smaku, konsystencji,
technik sporzgdzania potraw

33.wskazuje podstawowe cele zywienia zbiorowego w kontekscie racjonalnego odzywiania

34.stosuje wzor sredniej wazonej normy zywienia

35.wymienia zasady stosowania srodkow spozywczych wg Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia w
sprawie grup Ssrodkéw spozywczych przeznaczonych odsprzedazy dzieciom i miodziezy w
jednostkach systemu oswiaty

36.wymienia zalecany asortyment produktow sprzedawanych w sklepikach szkolnych

37.ankietuje oraz przeprowadza wywiad na podstawie dostepnych ankiet i wywiadow

38.wymienia cechy dobrego i ztego ankietera

39.zna zastosowanie nowoczesnych technik online w celu oceny sposobu zywienia

40.wymienia trzy rodzaje badan oceniajgcych stan odzywienia

41.zna wzér na BMI i WHR

42.wskazuje roznice miedzy daniem a positkiem

43.charakteryzuje kazdy positek

44 .analizuje zalecenia dotyczgce spozywania poszczegolnych sktadnikow odzywczych

45.odczytuje podstawowe informacje w przyktadowych jadtospisach

46.wymienia produkty, ktorych nalezy unika¢ lub ktére powinno spozywac sie w ograniczonej ilosci dla
przedstawicieli poszczegdlnych grup

47.wymienia gtbwne zasady obowigzujgce w zywieniu we wtasnej rodzinie

48.wyszukuje propozycje jadtospisow dla mtodziezy w wieku szkolnym (dla wtasnej grupy zywieniowej)



49. proponuje zmiane jadtospisow w zaleznosci od preferencji zywieniowych i zdrowotnych

50.wymienia wady i zalety r6znych metod oceny sposobu zywienia

51.opisuje dopuszczalne odchylenia zredukowanych wynikow wartosci energetycznej i odzywczej racji
pokarmowej w stosunku do zalecanych norm zywienia

52.0oblicza wtasne BMI i WHR

53.zna pojecie mierniki okreslajgce stopien dojrzatosci szkieletowej, zebowej, ptciowej

54.wymienia testy stosowane w badaniach biochemicznych

55.0opisuje zalecenia do przygotowania positkdw

56.analizuje godzinowy rozktad positkow w ciggu dnia

57.charakteryzuje i uzasadnia rozktad energii na poszczegdlne positki w zaleznosci od ich liczby w
ciggu dnia

58.charakteryzuje grupe zywieniowg — wskazuje elementy jakosciowe i ilosciowe, ktore sg zalecane
dla danej grupy

59.uzasadnia wskazania dietetyczne dla danej grupy

60.analizuje schematy zywieniowe dla kazdej grupy

61.charakteryzuje zasady planowania wtasciwego menu dla catej rodziny

62.0opisuje zasady prawidtowego zywienia rodziny

63.analizuje zasady urozmaicania positkow

64.roznicuje zaktady zywienia zbiorowego ze wzgledu na rodzaj i asortyment produkcji lub jej wielkosc
jako osobny punkt

65.analizuje asortyment zaktadow prowadzacych zywienie zbiorowe

66.opisuje zaktad zywienia zbiorowego o petnej i niepetnej produkciji

67.charakteryzuje metody oceny sposobu zywienia: ilosciowe, jakosciowe i jakosciowo-ilosciowe

68. charakteryzuje proces oceny sposobu zywienia

69.wykorzystuje rozne sposoby oceny zywienia do analizy zywienia osobistego i zywienia rodziny

70.przygotowuje ankiety i wywiady w celu dokonania oceny zywienia

71.opisuje badania lekarskie

72.opisuje trzy rodzaje miernikow

73.charakteryzuje badania antropometryczne

74.analizuje i interpretuje wspdétczynniki BMI i WHR

75.analizuje roznorodnosc¢ produktow uzytych do przygotowania racjonalnych positkow

76.analizuje wartos¢ odzywczg przyktadowych jadtospisow

77.modyfikuje przyktadowe jadtospisy w zaleznosci od preferencji zywieniowych i zdrowotnych

78.charakteryzuje sposdb zréznicowania zywienia w zaleznosci od wieku, pfci, masy ciata i aktywnosci
fizycznej w obrebie grupy

79.wskazuje btedy zywieniowe w planach zywieniowych dla poszczegdlnych grup

80.ocenia plany zywieniowe proponowane w literaturze zawodowej i w internecie

81.charakteryzuje zasady zywienia wtasnej rodziny

82.wskazuje btedy zywieniowe w zywieniu wtasnej rodziny

83.charakteryzuje kazdg z zasad ukfadania jadtospisow

84.analizuje przyktadowy siedmiodniowy jadtospis

85.0oblicz srednig wazong norme zapotrzebowania na energie, biatko i ttuszcz dla podanego przyktadu

86. opisuje zasady przygotowywania positkow w zaktadach zywienia zbiorowego zamknigetego

87.projektuje plany zywieniowe dla wiasnej grupy

88.modyfikuje jadtospisy w zaleznosci od preferencji zywieniowych i zdrowotnych

89.poréwnuje oceny réznych planéw zywieniowych i wskazuje sposoby modyfikowania tych planéw
zgodnie z zasadami zdrowego zywienia i preferencjami zywieniowymi

90. stosuje rézne narzedzia internetowe w celu oceny zywienia

91.opisuje metody optymalizacji oceny zywienia

92.opisuje otytos¢ androidalng i gynoidalng



93. charakteryzuje badania biochemiczne oraz testy wykonywane w ramach tych badan

Dziat: Charakterystyka zywienia dietetycznego

Na ocene dopuszczajaca uczen potrafi:

e

zna definicje diety, diety podstawowej, zywienia dietetycznego

podaje elementy modyfikacji diety

podaje definicje diety leczniczej

wskazuje cechy charakterystyczne diety bogatoresztkowej, tatwostrawnej, ubogoenergetycznej,
niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem fatwoprzyswajalnych weglowodanow

okresla cel stosowania diety bogatoresztkowej, fatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej,
wysokobiatkowej, z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodanow

znajduje w internecie informacje dotyczgce sposobdw zywienia w ramach diety

proponuje potrawy z wykorzystaniem produktow i technik dozwolonych dla diety bogatoresztkowej,
tatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem
tatwoprzyswajalnych weglowodanéw

Na ocene dostateczng uczen potrafi:

8.
9.

1. zna definicje diety, diety podstawowej, zywienia dietetycznego

2. podaje elementy modyfikacji diety

3.

4. wskazuje cechy charakterystyczne diety bogatoresztkowej, tatwostrawnej, ubogoenergetycznej,

podaje definicje diety leczniczej

niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem fatwoprzyswajalnych weglowodanow

okresla cel stosowania diety bogatoresztkowej, fatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej,
wysokobiatkowej, z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodandw

znajduje w internecie informacje dotyczgce sposobdéw zywienia w ramach diety

proponuje potrawy z wykorzystaniem produktow i technik dozwolonych dla diety bogatoresztkowej,
tatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem
tatwoprzyswajalnych weglowodanéw

wie, na czym polega racjonalne zywienie

wskazuje cel stosowania diety podstawowej

10.zna podziat diet leczniczych

11.podaje odbiorcéw, do ktorych skierowana jest dieta

12.wymienia dozwolone techniki sporzgdzania potraw

13.wymienia inne diety: kleikowg, bezglutenowg, bezlaktozowa, w fenyloketonurii

14.zna terminy: gluten, dieta bezglutenowa, alergia pokarmowa, nietolerancja zywieniowa, choroba

genetyczna, celiakia, fenyloketonuria



Na ocene dobra uczen potrafi:

1. zna definicje diety, diety podstawowej, zywienia dietetycznego

2. podaje elementy modyfikacji diety

3. podaje definicje diety leczniczej

4. wskazuje cechy charakterystyczne diety bogatoresztkowej, tatwostrawnej, ubogoenergetycznej,
niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodandw

5. okresla cel stosowania diety bogatoresztkowej, tatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej,
wysokobiatkowej, z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodandw

6. znajduje w internecie informacje dotyczgce sposobow zywienia w ramach diety

7. proponuje potrawy z wykorzystaniem produktow i technik dozwolonych dla diety bogatoresztkowej,
tatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem
tatwoprzyswajalnych weglowodanow

8. wie, na czym polega racjonalne zywienie

9. wskazuje cel stosowania diety podstawowej

10.zna podziat diet leczniczych

11.podaje odbiorcéw, do ktorych skierowana jest dieta

12.wymienia dozwolone techniki sporzgdzania potraw

13.wymienia inne diety: kleikowa, bezglutenowg, bezlaktozowg, w fenyloketonurii

14.zna terminy: gluten, dieta bezglutenowa, alergia pokarmowa, nietolerancja zywieniowa, choroba
genetyczna, celiakia, fenyloketonuria

15.wymienia ogolne zasady planowania jadtospisow w diecie podstawowej

16.zna zastosowanie kazdej diety

17.wprowadza podstawowe modyfikacje positkbw w ramach jadtospiséw dietetycznych
zaprezentowanych w podreczniku

18.0dczytuje informacje dotyczgce produktdow dozwolonych, warunkowo dozwolonych (zalecanych w
umiarkowanych ilosciach) oraz zabronionych na podstawie tabeli w podreczniku i informacji w
internecie

19. proponuje sposéb zywienia w ramach okreslonej diety dla wtasnej grupy wiekowej

Na ocene bardzo dobrg uczenh potrafi:

1. zna definicje diety, diety podstawowej, zywienia dietetycznego

2. podaje elementy modyfikacji diety

3. podaje definicje diety leczniczej

4. wskazuje cechy charakterystyczne diety bogatoresztkowej, tatwostrawnej, ubogoenergetycznej,
niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodandéw

5. okresla cel stosowania diety bogatoresztkowej, tatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej,
wysokobiatkowej, z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodanéw

6. znajduje w internecie informacje dotyczgce sposobow zywienia w ramach diety

7. proponuje potrawy z wykorzystaniem produktéw i technik dozwolonych dla diety bogatoresztkowej,
tatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem
tatwoprzyswajalnych weglowodandéw

8. wie, na czym polega racjonalne zywienie

9. wskazuje cel stosowania diety podstawowej

10.zna podziat diet leczniczych

11.podaje odbiorcéw, do ktérych skierowana jest dieta

12.wymienia dozwolone techniki sporzgdzania potraw



13.wymienia inne diety: kleikowg, bezglutenowg, bezlaktozowa, w fenyloketonurii

14.zna terminy: gluten, dieta bezglutenowa, alergia pokarmowa, nietolerancja zywieniowa, choroba
genetyczna, celiakia, fenyloketonuria

15.wymienia ogolne zasady planowania jadtospisow w diecie podstawowej

16.zna zastosowanie kazdej diety

17.wprowadza podstawowe modyfikacje positkbw w ramach jadtospiséw dietetycznych
zaprezentowanych w podreczniku

18.odczytuje informacje dotyczgce produktdow dozwolonych, warunkowo dozwolonych (zalecanych w
umiarkowanych ilosciach) oraz zabronionych na podstawie tabeli w podreczniku i informacji w
internecie

19. proponuje sposob zywienia w ramach okreslonej diety dla wtasnej grupy wiekowej

20.charakteryzuje wptyw zywienia racjonalnego na zdrowie cztowieka i jakosc zycia

21.opisuje diete podstawowsg i jej zastosowanie

22.analizuje cele diet leczniczych

23.charakteryzuje zalecenia dietetyczne

24.uzasadnia stosowanie dozwolonych technik przygotowywania potraw

25.analizuje przyktadowy jadtospis diety zgodny z zaleceniami diety

26. ukfada jadtospisy dietetyczne zgodne z zaleceniami diety

27.uktada plany dietetyczne na podstawie informacji w internecie

28.uzasadnia dobor potraw przygotowywanych z dozwolonych produktéw i sporzgdzonych zgodnie z
dozwolonymi technikami gastronomicznymi

Na ocene celujgcg uczen potrafi:

1. zna definicje diety, diety podstawowej, zywienia dietetycznego

2. podaje elementy modyfikacji diety

3. podaje definicje diety leczniczej

4. wskazuje cechy charakterystyczne diety bogatoresztkowej, tatwostrawnej, ubogoenergetycznej,
niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem fatwoprzyswajalnych weglowodanow

5. okresla cel stosowania diety bogatoresztkowej, fatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej,
wysokobiatkowej, z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodandw

6. znajduje w internecie informacje dotyczgce sposobow zywienia w ramach diety

7. proponuje potrawy z wykorzystaniem produktow i technik dozwolonych dla diety bogatoresztkowej,
tatwostrawnej, ubogoenergetycznej, niskobiatkowej, wysokobiatkowej, z ograniczeniem
tatwoprzyswajalnych weglowodanéw

8. wie, na czym polega racjonalne zywienie

9. wskazuje cel stosowania diety podstawowej

10.zna podziat diet leczniczych

11.podaje odbiorcéw, do ktérych skierowana jest dieta

12.wymienia dozwolone techniki sporzgdzania potraw

13.wymienia inne diety: kleikowg, bezglutenowg, bezlaktozowa, w fenyloketonurii

14.zna terminy: gluten, dieta bezglutenowa, alergia pokarmowa, nietolerancja zywieniowa, choroba
genetyczna, celiakia, fenyloketonuria

15.wymienia ogdlne zasady planowania jadtospisow w diecie podstawowe;j

16.zna zastosowanie kazdej diety

17.wprowadza podstawowe modyfikacje positkbw w ramach jadtospiséw dietetycznych
zaprezentowanych w podreczniku



18.odczytuje informacje dotyczgce produktow dozwolonych, warunkowo dozwolonych (zalecanych w
umiarkowanych ilosciach) oraz zabronionych na podstawie tabeli w podreczniku i informacji w
internecie

19. proponuje sposéb zywienia w ramach okreslonej diety dla wtasnej grupy wiekowej

20.charakteryzuje wptyw zywienia racjonalnego na zdrowie cztowieka i jakos¢ zycia

21.opisuje diete podstawowg i jej zastosowanie

22.analizuje cele diet leczniczych

23.charakteryzuje zalecenia dietetyczne

24 .uzasadnia stosowanie dozwolonych technik przygotowywania potraw

25.analizuje przyktadowy jadtospis diety zgodny z zaleceniami diety

26. ukfada jadtospisy dietetyczne zgodne z zaleceniami diety

27.ukfada plany dietetyczne na podstawie informaciji w internecie

28.uzasadnia dobor potraw przygotowywanych z dozwolonych produktow i sporzgdzonych zgodnie z
dozwolonymi technikami gastronomicznymi

29.analizuje jadtospisy pod katem zgodnosci z zasadami racjonalnego zywienia

30. modyfikuje diete podstawowg zgodnie z preferencjami zywieniowymi

31.charakteryzuje wptyw diet leczniczych na dochodzenie do zdrowia

32.modyfikuje jadtospisy dietetyczne zgodnie z preferencjami konsumenckimi, np. dla wegan,
wegetarian, oséb rezygnujgcych z nabiatu, itp.

33.analizuje informacje dotyczgce produktéw dozwolonych, warunkowo dozwolonych (zalecanych w
umiarkowanych ilosciach) oraz zabronionych na podstawie tabeli w podreczniku oraz informacji w
internecie

34.omawia sposéb zywienia w ramach okreslonej diety dla roznych grup ludnosci



