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תכנית הלימודים לתעודת גמר חקלאית
תחום בישול ותזונה
התוכנית לתעודת גמר חקלאית, באה לתת מענה ללומדים בעלי צרכים מיוחדים המבקשים ללמוד בישול ותזונה במסגרת לימודי המקצוע מדעי החקלאות.
הלמידה תתבסס על שיתוף בין שתי סביבות למידה עיקריות סביבת הלימוד העיוני - הכיתה וסביבת הלימוד המעשי - המטבח.
סביבת ההתנסות המעשית תשמש מרכז למידה המזמן לתלמידים למידה משמעותית של המושגים והעקרונות העיוניים. במהלך הלימודים המעשיים יעסקו התלמידים בפעילות ממחישה שמטרתה כפולה: הכרת שיטות העבודה והכרת הרעיונות והמושגים בתחום בישול ותזונה. הלימוד העיוני בכיתה יותאם לצרכי הלומדים ויתוכנן בהתייחסות לצורכי הפעילות המעשית  במטבח.
מטרות העל של התוכנית: 
1. קישור תכני החקלאות הנלמדים, להיבטים המעשיים שלהם, והדגשת הקשר שלה למציאות היום יומית לשם הפיכת הידע הנבנה לרלוונטי ומשמעותי לתלמידים.
2. פיתוח מיומנויות: א) מיומנויות הקשורות לעבודה המעשית  במטבח; ב) מיומנויות חשיבה.
3. העצמה של הלומד: א) פיתוח יחס חיובי לחקלאות ולעבודה חקלאית ; ב) טיפוח אחריות אישית וחברתית, אכפתיות ומעורבות פעילה של הלומד לתרומת החקלאות לסביבה בה הוא חי; ג) יצירת עניין והתלהבות אצל הלומדים כדי לעודד אותם להמשך פעילות בתחום. 
מטרות בתחום ערכים, עמדות והתנהגויות   
· התלמידים יפתחו סקרנות, פליאה, חדוות למידה ורצון להרחבת הידע ולהעמקתו בתחום החקלאות.
· התלמידים יפתחו יחס חיובי לחקלאות ולחקלאים כיצרני מזון.
· התלמידים יפתחו הכרה בערך העבודה והייצור לפרט ולחברה.
· פיתוח מודעות אתית ומוסרית ביחס להשלכות חברתיות וסביבתיות של  חקלאות.
· פיתוח מעורבות, לקיחת אחריות ועידוד לעשייה ברמה האישית והחברתית.
· התלמידים יפתחו יחס אסתטי לסביבה.
· התלמידים יפתחו רגש אחריות לסביבה, ובמיוחד תודעה לניצול משאבי הטבע בצורה מקיימת וגישה חיובית לרשות הרבים.
· התלמידים יפתחו  הרגלי עבודה כגון: דיוק, סדר, דייקנות, אחריות.
· התלמידים יפתחו נכונות ויכולת לעבודת צוות.

· התלמידים יפתחו מודעות לצרכנות נבונה. 
דרכי ההוראה
בתוכנית ישולבו מגוון דרכי הוראה שיענו על צורכי הלומדים השונים מבחינת הכישורים ומבחינת היכולות האינטלקטואליות, מגוון דרכי ההוראה המוצעות יכללו: דיונים ושיקולי דעת ביקורתיים, הדגמות, סיורים תצפיות, ניתוח נתונים במחשב, איתור מידע ממקורות כתובים ומתוקשבים, הכנת עבודות ותלקיטים וביצוע פרויקטים.  
מפרט תכנים
	הנושא
	רעיונות והדגשים
	מפרט תכנים 

(90 שעות עיוניות)
	היבטים מעשיים 

(90 שעות מעשיות)

	רכיבי המזון ותפקודם בגוף האדם 


	
	· פחמימות - מבנה, תכונות ותפקוד בגוף האדם

· פחמימות פשוטות

· חד סוכר, דו סוכר.
· תכונות: מסיסות, טעם.
· פחמימות מורכבות

· רב-סוכר. 

· רב-סוכר בתזונת האדם.

· תכונות: מסיסות, טעם.
· מוצרי מזון
· סיבי מזון

· סיבי מזון מסיסים ובלתי מסיסים – דוגמאות.
· כמויות מומלצות לצריכה יומית.
· דגניים קטניות וסולניים כמקור לסיבים.
· פירות

· ירקות

· שומנים - מבנה, תכונות ותפקוד בגוף האדם

· תפקידם בגוף.
· כולסטרול וחשיבותו בגוף. 

· מוצרי מזון ושימושים בהכנת מזון
· מקורות: שומנים מן החי, שומנים מן הצומח.
· מוצרי מזון המכילים כמויות שומן ושמן גבוהות. 
· השומן כחומר טעם.

· השימוש בשמן ובשומן לטיגון, לבישול ולתיבול.

· טיגון עמוק וטיגון שטוח.
· חלבונים - מבנה, תכונות ותפקוד בגוף האדם
· תפקידים – אבני בניין והובלת חומרים.

· חלבון מלא, חלבון חסר, חומצות אמיניות חיוניות וחומצות אמיניות בלתי חיוניות, חומצה אמינית מגבילה.
· עיכול וספיגה.

· מוצרי מזון עתירי חלבון
· ביצים, בשר, דגים ומוצריהם

· דגנים וקטניות

· מוצרי מזון ושימושים בהכנת מזון
· סוגי חלב משווק: נוזלי - רב-שומן, דל-שומן,  ואבקות חלב.
· מים

· חשיבות המים בגוף האדם

· המים כמרכיב עיקרי בגוף. 
· תפקיד המים בגוף.
	

	מערכת העיכול
	
	· מיקום, מבנה ותפקוד מערכת העיכול
· עיכול מכאני, עיכול כימי. 
· עיקרון הגדלת שטח פנים.
	

	אנרגיה ומזון 


	
	· תהליכים דורשי אנרגיה בגוף האדם
· פעילות מטבולית, תהליכי עיכול, גדילה.

· מאזן האנרגיה בגוף. (שיווי משקל, עודפי אנרגיה, מחסור באנרגיה)

· מצבים  המשפיעים על צריכת אנרגיה בגוף 
· חילוף חומרים יסודי; 
· רמת פעילות גופנית; 
· גדילה; 
· הריון, הנקה; 
· התמודדות עם מחלות:
· גיל
· מצב נפשי: מצבי עקה (סטרס) עשויים להגביר את קצב חילוף החומרים גם כשהגוף נמצא במנוחה, וכך להגביר את צריכת האנרגיה.
· טמפרטורה חיצונית.
· שיקולים בקביעת קצובת מזון

· כמות רכיבי המזון היומית המומלצת לבריאות תקינה.

· מדדים פיזיולוגים ואנטומיים לקצובת מזון: גיל, מין, מבנה גוף, פעילות גופנית, מצב בריאותי.
· הקצבת מזונות על פי רכיבים תזונתיים.

· היחס בין רכיבי מזון בתפריט מאוזן.

· קבוצות תחליף לקצובת מזון ותכנון תפריט

· קשר בין תכנון התפריט לכמות רכיבי המזון ולקבוצות המזון.

· פירמידת מזון, סוגי פירמידות.
· מנות תחליף.
· קריטריונים לבניית תפריט.
· דיאטה ( תפריט); דיאטה ים-תיכונית.
	· הרכבת תפריט שבועי לאדם מסוים.  תוך התייחסות למדדים הבאים:
· גיל, 

· משקל, 

· מין 

· אורח חיים.

· מטרת העל של התפריט, למשל: שינויי הרגלי אכילה, ירידה במשקל, עלייה במשקל ועוד.

· התנסות בהכנת 10 ארוחות מתוך התפריט שבנה.

	בריאות ומזון

	
	· חשיבות המזון לגדילה, תפקוד תקין ומניעת נזקים ומחלות. 

· הרגלי תזונה נכונים.

· הנוזלים בגוף.

· מקורות לנוזלים: משקאות ומזונות

· דרכי איבוד נוזלים מהגוף: שתן, נשימה, הזעה, שלשולים, הקאות.

· התייבשות וסכנותיה.

· הרגלי שתייה נכונים.

· עודף משקל

· גורמים לעודף משקל (השמנה). 

· מדדים לעודף משקל.

· חוסר שיווי משקל בין צריכת אנרגיה לפליטת אנרגיה.

· גורמים לחוסר שיווי משקל: פסיכולוגים; תורשתיים; הרגלי תזונה.
	· 


תכנית לימודים חקלאות ולימודי סביבה לתעודת גמר חקלאית בישול ותזונה

