Technikum Gastronomiczne – zawód: technik żywienia i usług gastronomicznych 

przedmiot: Planowanie i ocena żywienia - 60 godz. dydaktyczne
	Efekt kształcenia z podstawy programowej
	Uszczegółowione efekty kształcenia
	Poziom wymagań programowych
	Kategoria taksonomiczna (celów)
	Ilość godzin
	Materiał kształcenia

	T.15 1 (4) przestrzega norm i przestrzega zasad planowania żywienia
	T.15.1(4)1. wyjaśnić pojęcie: normy żywienia; 
	P
	C
	5
	Normy żywienia. 

Normy spożycia. 



	
	T.15.1(4)2. sklasyfikować normy żywienia; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(4).3. wskazać czynniki wpływające na normy spożycia; 
	P
	B
	
	

	
	T.15.1(4)4. określić normy spożycia białka, cukrów i tłuszczów, witaminy C i żelaza; 
	P
	B
	
	

	
	T.15.1(4)5. zastosować normy żywienia; 
	P
	C
	
	

	T.15 1 (5) planuje posiłki oraz układa jadłospisy
	T.15.1(5)1. scharakteryzować rolę posiłków; 
	P
	C
	5
	Rola posiłków. 

Zasady planowania jadłospisów. 

Krąg i piramida żywienia. 

Tabele wartości odżywczej. 

Wartość odżywcza produktów spożywczych.

	
	T.15.1(5)2. wskazać rozłożenie energii na posiłki w ciągu dnia; 
	P
	B
	
	

	
	T.15.1(5)3. określić zasady układania jadłospisów; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(5)4. scharakteryzować: krąg i piramidę żywienia; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(5)5. zaplanować jadłospisy zgodnie z zasadami ich układania; 
	P
	D
	
	

	
	T.15.1(5)6. zestawiać potrawy i napoje w posiłki; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(5)7. skorzystać z tabel wartości odżywczej przy planowaniu jadłospisów; 
	P
	B
	
	

	T.15 1 (6) przestrzega zasad zamienności produktów
	T.15.1(6)1. wyjaśnić pojęcie: wartość odżywcza produktów spożywczych; 
	P
	C
	10
	Charakterystyka grup produktów spożywczych. 

Zasady zamiany produktów

	
	T.15.1(6)2. określić czynniki wpływające na wartość odżywczą żywności; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(6)3. sklasyfikować produkty spożywcze na grupy; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(6)4. scharakteryzować grupy produktów spożywczych; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(6)5. określić zasady zamiany produktów; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(6)6. wskazać możliwość zamiany produktów w określonym jadłospisie; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(6)7. uzasadnić sposób zamiany produktów w jadłospisie; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1.(6)8. zamieniać produkty o podobnej wartości odżywczej w jadłospisie; 
	P
	C
	
	

	T.15 1 (7) oblicza wartość energetyczną i odżywczą potraw;
	T.15.1(7)1. wyjaśnić pojęcia: podstawowa przemiana materii, ponadpodstawowa przemiana materii, całkowita przemiana materii, metabolizm, katabolizm, anabolizm, koszty trawienia pokarmów; 
	P
	B
	10
	Gospodarka energetyczna organizmu.

	
	T.15.1(7)2. opisać etapy metabolizmu; 
	P
	B
	
	

	
	T.15.1(7)3. rozróżnić czynniki wpływające na metabolizm; 
	P
	B
	
	

	
	T.15.1(7)4. określić metody pomiaru przemiany materii; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(7)5. opisać bilans energetyczny organizmu; 
	P
	B
	
	

	
	T.15.1(7)6. zastosować równoważniki energetyczne w praktyce; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(7)7. obliczyć wartość energetyczną produktów, potraw i posiłków; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(7)8. obliczyć wartość odżywczą produktów, potraw i posiłków; 
	P
	C
	
	

	T.15 1 (8) stosuje metody oceny sposobów żywienia
	T.15.1(8)1. rozróżnić metody oceny sposobów żywienia; 
	P
	B
	10
	Ocena sposobu żywienia. 



	
	T.15.1(8)2. scharakteryzować metody oceny żywienia; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(8)3. ocenić żywienie wybraną metodą wywiadu lub ankietową; 
	PP
	D
	
	

	T.15 1 (9) ocenia jadłospisy i podejmuje działania korygujące, przestrzegając zasad racjonalnego żywienia
	T.15.1(9)1. określić zasady oceny jadłospisów; 
	P
	C
	15
	Ocena jadłospisów. 



	
	T.15.1(9)2. zastosować metody oceny jadłospisów; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(9)3. skorzystać z programów komputerowych i ocenić jadłospis; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(9)4. ocenić jadłospis metodą punktową; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(9)5. wskazać błędy ocenianego jadłospisu i zaproponować działania naprawcze; 
	P
	D
	
	

	T.15 1 (11) rozróżnia alternatywne sposoby żywienia
	T.15.1(11)1. wyjaśnić pojęcia: alternatywne sposoby żywienia, wegetarianizm; 
	P
	C
	5
	Alternatywne sposoby żywienia. 

Wegetarianizm. 



	
	T.15.1(11)2. sklasyfikować diety wegetariańskie; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(11)3. scharakteryzować różne odmiany diet wegetariańskich; 
	P
	C
	
	

	
	T.15.1(11)4. wskazać możliwe niekorzystne skutki żywienia wegetariańskiego; 
	PP
	D
	
	

	
	T.15.1(11)5. zaplanować jadłospis w diecie wegetariańskiej; 
	P
	D
	
	


Planowane zadanie: 
Układanie jadłospisów dla określonej grupy ludności. 
Na podstawie otrzymanych danych ułóż jadłospis dla określonej grupy ludności zgodnie z zasadami. 

Nauczyciel wybiera lidera, który podzieli grupę na zespoły 5 osobowe oraz w drodze losowania rozdzieli poszczególne grupy ludności, dla których będzie opracowany jadłospis. Na podstawie otrzymanej instrukcji należy ułożyć jadłospis. 

Warunki osiągania efektów kształcenia w tym środki dydaktyczne, metody, formy organizacyjne 
Zajęcia powinny być prowadzone w pracowni wyposażonej w stanowiska komputerowe z dostępem do Internetu. Urządzenia multimedialne. 

Środki dydaktyczne 
W pracowni w której prowadzone będą zajęcia edukacyjne powinny się znajdować: 

Zestawy ćwiczeń, pakiety edukacyjne dla uczniów, tabele wartości odżywczych. 

Zalecane metody dydaktyczne 
Nauczyciel dobierając metodę kształcenia powinien przede wszystkim odpowiedzieć sobie na następujące pytania: jakie chce osiągnąć efekty? jakie metody będą najbardziej odpowiednie dla danej grupy wiekowej, możliwości percepcyjnych uczących się? jakie problemy (o jakim stopniu trudności i złożoności) powinny być przez uczniów rozwiązane? jak motywować uczniów i zapewnić ich zaangażowanie. Rzetelna odpowiedź na te pytania pozwoli na trafne dobranie metod, które pozwolą na osiągnięcie zamierzonych efektów. 

Zaplanowane do osiągnięcia efekty kształcenia przygotowują ucznia do wykonywania zadań zawodowych technika żywienia i usług gastronomicznych. Dział programowy Zasady układania jadłospisów wymaga stosowania aktywizujących metod kształcenia, ze szczególnym uwzględnieniem metody ćwiczeń, tekstu przewodniego, metody przypadków, mapy „myśli”, dyskusji dydaktycznej. 

Dominującymi metodami powinny być metoda ćwiczeń, metoda tekstu przewodniego. Metody te zawierają opisy czynności niezbędne do wykonania zadania, a uczniowie pracują samodzielnie. Dominująca metodą kształcenia powinna być tekstu przewodniego która ułatwi uczniom samodzielne zbieranie i analizowanie informacji oraz ćwiczeń. 

Formy organizacyjne 
Zajęcia powinny być prowadzone z wykorzystaniem formy organizacyjnej pracy uczniów: grupowej zróżnicowanej. 

Propozycje kryteriów oceny i metod sprawdzania efektów kształcenia 
Główne kryteria oceny zadania - wynikają z opisu zadań. Należy ocenić zgodność wykonywanych zadań z instrukcją (opracowaną przez nauczyciela, najlepiej w formie pisemnej). Uczniowie otrzymane wyniki porównują z wzorcem i dokonują samooceny wykonanej pracy. Nauczyciel powinien ocenić zasady układania jadłospisów, wskazać błędy i ocenić także współpracę w grupach. 

Do oceny osiągnięć edukacyjnych uczących się proponuje się również przeprowadzenie testu wielokrotnego wyboru oraz testu praktycznego. 
50% poziomu podstawowego- ocena dopuszczająca

90% poziomu podstawowego- ocena dostateczna

90% poziomu podstawowego i 50% poziomu ponadpodstawowego- ocena dobra

90% poziomu podstawowego i 90% poziomu ponadpodstawowego- ocena  bardzo dobra
Formy indywidualizacji pracy uczniów uwzględniające: 

– dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do potrzeb ucznia. 

– dostosowanie warunków, środków, metod i form kształcenia do możliwości ucznia. 

