Wymagania niezbedne do otrzymania przez ucznia poszczegolnych srodrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z
przedmiotu:

Rok szkolny 2024/2025

Klasa4 G

Planowanie zywienia i produkcji gastronomicznej

I Zywienie cztowieka

1. Metody utrwalania zywnosci.
2. Wartosc¢ odzywcza poZywienia.
4. Jakosc i bezpieczenstwo zdrowotne Zywnosci

dopuszczajgcy

dostateczny

dobry

bardzo dobry

celujqcy

definiuje metody
utrwalania zywnosci
wymienia metody
fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane
utrwalania zywnosci
wymienia wptyw
sktadnikow odzywczych na
organizm cztowieka
wymienia zrodta
sktadnikow odzywczych,
zawartych w zywnosci
wskazuje zagrozenia
zdrowotne, wynikajace z
nieprzestrzegania zasad
racjonalnego zywienia
wymienia sktadniki
pokarmowe

klasyfikujemetody
utrwalaniazywnosci
opisujemetodyfizyczne,
biologiczne,chemicznei
mieszaneutrwalania
zywnosci
wskazujewptywmetod
utrwalanianajakoséi
trwato$¢zywnosci
wskazujewptywsktadnikow
odzywczychnaorganizm
cztowiekaorazna
kompozycjepotrawinapojow
organizmcztowiekaorazna
okreslazrodtasktadnikow
odzywczych,zawartychw
zywnosci
charakteryzujezagrozenia
zdrowotne,wynikajacez

charakteryzujemetody
utrwalaniazywnosci
porownujemetodyfizyczne,
biologiczne,chemicznei
mieszaneutrwalania
zywnosci
charakteryzujewptyw
metodutrwalaniana
jakoscitrwatos¢

zywnosci
interpretujewptyw
sktadnikowodzywczychna

kompozycjepotrawinapojow fo

oceniazrodtasktadnikow
odzywczych,zawartychw
zywnosci
przewidujezagrozenia
zdrowotne, wynikajace z

réznicujemetodyutrwalania
zywnosci
okreslawartosciodzywcza
dietwegetarianskich,
makrobiotycznychi
alternatywnych
analizujeczynniki
wptywajacenaefektywnosé
wykorzystaniaprzez
organizmsktadnikow
odzywczychzawartychw
zywnosci(np.strawnosc
produktéwzywnosciowych,

mawystepowaniadanego
sktadnika,stanwysycenia
organizmudanym
sktadnikiem,wiek,stan
zdrowia)

dobiera wtasciwg metode dla
danego produktu

weryfikuje wartos¢
odzywcza diet
wegetarianskich,
makrobiotycznych i
alternatywnych

szacuje wptyw efektywnego
wykorzystania przez
organizm sktadnikdw
odzywczych zawartych w
zywnosci (np. strawnos¢
produktéw zywnosciowych,
forma wystepowania danego
sktadnika, stan wysycenia
organizmu danym
sktadnikiem, wiek, stan
zdrowia)




definiuje wartos¢ odzywcza
zywnosci

wymienia alternatywne
sposoby zywienia
definiuje procesy
technologiczne, stosowane
w produkcji potraw i
napojow

wymienia etapy procesu
technologicznego
sporzadzania potraw i
napojow zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa
higieny pracy i ergonomii
definiuje systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

wylicza zagrozenia jakosci i
bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas
sporzadzania potraw i
napojow

definiuje krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji i Swiadczeniu
ustug w gastronomii
nazywa zmiany, jakie moga
zachodzi¢ w surowcach i
potproduktach, podczas
poszczegolnych procesow
obrébki technologicznej
(np. ciemnienie warzyw i

nieprzestrzegania zasad
racjonalnego zywienia opisuje
sktadniki pokarmowe
rozréznia alternatywne
sposoby zywienia

rozrdznia procesy
technologiczne, stosowane w
produkcji potraw i napojow
charakteryzuje etapy
procesu technologicznego
sporzadzania potraw [
napojéw zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa higieny pracy
i ergonomii podaje przyktady
systemow zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem
zdrowotnym  zywnosci i
zywienia opisuje zagrozenia

jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego  zywnos$ci i
zywienia podczas
sporzadzania potraw [

napojéw wyznacza krytyczne
punkty kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu ustug
w gastronomii opisuje zmiany,
jakie moga zachodzi¢ w
surowcach i potproduktach,

podczas poszczegolnych
procesow obrobki
technologicznej (np.

ciemnienie warzyw i owocow,
reakcja Maillarda,

nieprzestrzegania zasad
racjonalnego zywienia
ocenia dobdr sktadnikow
pokarmowych w
komponowaniu potraw i
napojow

oblicza wartos$¢ odzywcza
zywnosci

poréwnuije alternatywne
sposoby zywienia

analizuje procesy
technologiczne, stosowane w
produkcji potraw i napojow
planuje proces
technologiczny sporzadzania
potraw i napojow zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa
higieny pracy i ergonomii

demonstruje systemy
zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i
zywienia

przewiduje zagrozenia
jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci i
zywienia podczas
sporzadzania potraw i
napojow

bada krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji i $wiadczeniu ustug
w gastronomii

interpretuje wyniki oceny
organoleptycznej potraw i
napojoéw w poszczegolnych
etapach procesu
technologicznego

opisuje zmiany zachodzace
w sktadnikach odzywczych,
podczas procesow
technologicznych, majace
wptyw na funkcjonowanie
organizmu cztowieka

wykonuje ocene
organoleptyczng potraw i
napojoéw w poszczegolnych
etapach procesu
technologicznego
przypisuje zmiany
zachodzace w sktadnikach
odzywczych, podczas
procesow technologicznych,
majace wptyw na
funkcjonowanie

organizmu cztowieka




owocow,reakcjaMaillarda, kaﬂmelizacja,zwiekszenie

karmelizacja,zwiekszenie
strawnoscii
przyswajalnoscipozywienia w
definiujepojeciazwiazane
zbezpieczenstwemi
higiengpracy,ochrong
przeciwpozarowa,ochrong
$rodowiskaiergonomia

strawnosciiprzyswajalnosci
pozywienia
jasniaznaczeniepojec
zwigzanychz
bezpieczenstwemihigiena
pracy,ochrong
przeciwpozarowa,ochrong
Srodowiskaiergonomia

przewidujezmiany,jakie
mogazachodzi¢wsurowcach
ipotproduktach,podczas
poszczegolnychprocesow
obrdbkitechnologicznej(np.
ciemnieniewarzywi
owocow,reakcjaMaillarda,
karmelizacja,zwiekszenie
strawnosciiprzyswajalnosci
pozywienia

V. Prawne i organizacyjne aspekty produkcji gastronomicznej
5. Normy i zasady planowania zywienia

wymieniagrupy
Zywieniowe
wskazujenormyzywienia
dotyczaceenergiii
niezbednychsktadnikow
odzywczych
wskazujezastosowanie
modelowychracji
pokarmowych
okreslawptywstresuna
zmianynawykow
zywieniowych
wymieniaelementy
recepturypotrawnapojowz
napojowzuwzglednieniem
uwzglednieniempotrzeb
(podajespissurowcow,
ubytki,straty,zasady
racjonalnegosporzadzania
potrawy/napoju,wartosc
odzywczapotrawy/napoju)
definiujedziennepokrycie

opisujegrupyzywieniowe

charakteryzujenormy
zywieniadotyczace
energiiiniezbednych
sktadnikéwodzywczych
podajeprzyktad
wykorzystania
zastosowaniamodelowych
racjipokarmowych
charakteryzujewptywstresu zm
nazmianynawykow
zywieniowych
sporzadzarecepturypotraw

potrzeb(podajespis
surowcow,ubytki,straty,
zasadyracjonalnego
sporzadzaniapotrawy/napoju, v
warto$¢odzywcza
potrawy/napoju)
zestawiapotrawywpositki

poréwnujegrupy
zywieniowe
poréwnujenormyzywienia
dotyczaceenergiii
niezbednychsktadnikow
odzywczych
stosujemodeloweracje
pokarmowe
przedstawiawptywstresuna
anynawykow
zywieniowych
oceniarecepturypotraw
napojowzuwzglednieniem
potrzeb(podajespis
surowcow,ubytki,straty,
zasadyracjonalnego
sporzadzaniapotrawy/napoju,
artoscodzywcza
potrawy/napoju)
zestawiapotrawywpositkii
uktadajadtospisy
oblicza dzienne pokrycie

stosuje zasady dietetyki w
zywieniu zbiorowym z
wykorzystaniem technologii
informatycznej

poréwnuje jakos¢
opracowanych jadtospisow
modyfikuje btedy w
opracowanych jadtospisach

argumentuje koniecznosc¢
stosowania zasad dietetyki w
zywieniu zbiorowym

z wykorzystaniem
technologii

informatycznej

opracowuje jadtospisy




zapotrzebowania
energetycznego organizmu
cztowieka, z
uwzglednieniem réznych
kryteriow (np. wieku, ptci,
masy ciata, wzrostu,

stanu zdrowia, aktywnosci
fizycznej itd.)

definiuje wartos$¢
energetyczng i odzywcza
positkdw ocenié jadtospisy,
positki i receptury
gastronomiczne (np.
metodami teoretycznymi)
wymienia programy
komputerowe do uktadania i
oceny jadtospisow

wymienia dzienne pokrycie
zapotrzebowania
energetycznego

organizmu cztowieka, z
uwzglednieniem réznych
kryteridw (np. wieku, ptci,
masy ciata, wzrostu, stanu
zdrowia, aktywnosci
fizycznej itd.)

oblicza wartoscenergetyczng
i odzywcza positkow

ocenia jadtospisy, positki i
receptury gastronomiczne
(np. metodami teoretycznymi)
wykorzystuje programy
komputerowe do uktadaniai
oceny jadtospisow

zapotrzebowania
energetycznego organizmu
cztowieka, z uwzglednieniem
roznych kryteriéw (np. wieku,
ptci, masy ciata, wzrostu,
stanu zdrowia, aktywnosci
fizycznej itd.)

kalkuluje wartos¢
energetyczng i odzywcza
positkdw ocenic jadtospisy,
positki i receptury
gastronomiczne (np.
metodami teoretycznymi)

-stosuje zasady dietetyki
w zywieniu zbiorowym z
wykorzystaniem
technologii
informatycznej

-poréwnywnuje jakos¢
opracowanych
jadtospiséw

potrafi dokonywac
korekty btedow w
opracowanych
jadtospisach




