
definiuje metody
utrwalania żywności
wymienia metody
fizyczne, biologiczne,
chemiczne i mieszane
utrwalania żywności
wymienia wpływ
składników odżywczych na
organizm człowieka
wymienia źródła
składników odżywczych,
zawartych w żywności
wskazuje zagrożenia
zdrowotne, wynikające z
nieprzestrzegania zasad
racjonalnego żywienia
wymienia składniki
pokarmowe

Rok szkolny 2024/2025 

Klasa 4 G

klasyfikujemetody 
utrwalaniażywności
opisujemetodyfizyczne,
biologiczne,chemicznei
mieszaneutrwalania
żywności
wskazujewpływmetod
utrwalanianajakośći
trwałośćżywności
wskazujewpływskładników
odżywczychnaorganizm
człowiekaorazna
kompozycjępotrawinapojów
organizmczłowiekaorazna 

charakteryzujemetody 
utrwalaniażywności
porównujemetodyfizyczne,
biologiczne,chemicznei
mieszaneutrwalania
żywności 
charakteryzujewpływ 
metodutrwalaniana
jakośćitrwałość
żywności 
interpretujewpływ 
składnikówodżywczychna

różnicujemetodyutrwalania
żywności
określawartościodżywczą
dietwegetariańskich,
makrobiotycznychi
alternatywnych
analizujeczynniki
wpływającenaefektywność
wykorzystaniaprzez
organizmskładników
odżywczychzawartychw
żywności(np.strawność
produktówżywnościowych,

określaźródłaskładników
odżywczych,zawartychw
żywności 
charakteryzujezagrożenia
zdrowotne,wynikającez 

kompozycjępotrawinapojów formawystępowaniadanego
oceniaźródłaskładników
odżywczych,zawartychw
żywności
przewidujezagrożenia
zdrowotne, wynikające z

składnika,stanwysycenia
organizmudanym
składnikiem,wiek,stan
zdrowia)

Wymagania niezbędne do otrzymania przez ucznia poszczególnych śródrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych z
przedmiotu:

Planowanie żywienia i produkcji gastronomicznej

dobiera właściwą metodę dla
danego produktu
weryfikuje wartość
odżywczą diet
wegetariańskich,
makrobiotycznych i
alternatywnych
szacuje wpływ efektywnego
wykorzystania przez
organizm składników
odżywczych zawartych w
żywności (np. strawność
produktów żywnościowych,
forma występowania danego
składnika, stan wysycenia
organizmu danym
składnikiem, wiek, stan
zdrowia)

I. Żywienie człowieka
1. Metody utrwalania żywności.
2. Wartość odżywcza pożywienia.
4. Jakość i bezpieczeństwo zdrowotne żywności

dopuszczający dostateczny dobry bardzo dobry celujący



definiuje wartość odżywczą
żywności
wymienia alternatywne
sposoby żywienia
definiuje procesy
technologiczne, stosowane
w produkcji potraw i
napojów
wymienia etapy procesu
technologicznego
sporządzania potraw i
napojów zgodnie z
zasadami bezpieczeństwa
higieny pracy i ergonomii
definiuje systemy
zarządzania jakością i
bezpieczeństwem
zdrowotnym żywności i
żywienia
wylicza zagrożenia jakości i
bezpieczeństwa
zdrowotnego żywności i
żywienia podczas
sporządzania potraw i
napojów
definiuje krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji i świadczeniu
usług w gastronomii
nazywa zmiany, jakie mogą
zachodzić w surowcach i
półproduktach, podczas
poszczególnych procesów
obróbki technologicznej
(np. ciemnienie warzyw i

nieprzestrzegania zasad
racjonalnego żywienia opisuje
składniki pokarmowe
rozróżnia alternatywne
sposoby żywienia
rozróżnia procesy
technologiczne, stosowane w
produkcji potraw i napojów
charakteryzuje etapy
procesu technologicznego
sporządzania potraw i
napojów zgodnie z zasadami
bezpieczeństwa higieny pracy
i ergonomii podaje przykłady
systemów zarządzania
jakością i bezpieczeństwem
zdrowotnym żywności i
żywienia opisuje zagrożenia
jakości i bezpieczeństwa
zdrowotnego żywności i
żywienia podczas
sporządzania potraw i
napojów wyznacza krytyczne
punkty kontroli w procesach
produkcji i świadczeniu usług
w gastronomii opisuje zmiany,
jakie mogą zachodzić w
surowcach i półproduktach,
podczas poszczególnych
procesów obróbki
technologicznej (np.
ciemnienie warzyw i owoców,
reakcja Maillarda,

nieprzestrzegania zasad
racjonalnego żywienia
ocenia dobór składników
pokarmowych w
komponowaniu potraw i
napojów
oblicza wartość odżywczą
żywności
porównuje alternatywne
sposoby żywienia
analizuje procesy
technologiczne, stosowane w
produkcji potraw i napojów
planuje proces
technologiczny sporządzania
potraw i napojów zgodnie z
zasadami bezpieczeństwa
higieny pracy i ergonomii

demonstruje systemy
zarządzania jakością i
bezpieczeństwem
zdrowotnym żywności i
żywienia
przewiduje zagrożenia
jakości i bezpieczeństwa
zdrowotnego żywności i
żywienia podczas
sporządzania potraw i
napojów
bada krytyczne punkty
kontroli w procesach
produkcji i świadczeniu usług
w gastronomii

interpretuje wyniki oceny
organoleptycznej potraw i
napojów w poszczególnych
etapach procesu
technologicznego
opisuje zmiany zachodzące
w składnikach odżywczych,
podczas procesów
technologicznych, mające
wpływ na funkcjonowanie
organizmu człowieka

wykonuje ocenę
organoleptyczną potraw i
napojów w poszczególnych
etapach procesu
technologicznego
przypisuje zmiany
zachodzące w składnikach
odżywczych, podczas
procesów technologicznych,
mające wpływ na
funkcjonowanie
organizmu człowieka



owoców,reakcjaMaillarda, karmelizacja,zwiększenie przewidujezmiany,jakie
mogązachodzićwsurowcach
ipółproduktach,podczas
poszczególnychprocesów
obróbkitechnologicznej(np.
ciemnieniewarzywi
owoców,reakcjaMaillarda,
karmelizacja,zwiększenie
strawnościiprzyswajalności
pożywienia

karmelizacja,zwiększenie
strawnościi
przyswajalnościpożywienia wyjaśniaznaczeniepojęć 

strawnościiprzyswajalności
pożywienia 

definiujepojęciazwiązane
zbezpieczeństwemi
higienąpracy,ochroną
przeciwpożarową,ochroną
środowiskaiergonomią 

związanychz
bezpieczeństwemihigieną
pracy,ochroną
przeciwpożarową,ochroną
środowiskaiergonomią 

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

wymieniagrupy 
żywieniowe 
wskazujenormyżywienia
dotycząceenergiii 
niezbędnychskładników 
odżywczych 
wskazujezastosowanie 
modelowychracji 
pokarmowych 
określawpływstresuna 
zmianynawyków 
żywieniowych 
wymieniaelementy 
recepturypotrawnapojówz
napojówzuwzględnieniem 

opisujegrupyżywieniowe
charakteryzujenormy
żywieniadotyczące 
energiiiniezbędnych 
składnikówodżywczych 
podajeprzykład 
wykorzystania 
zastosowaniamodelowych
racjipokarmowych 

porównujegrupy
żywieniowe
porównujenormyżywienia
dotycząceenergiii
niezbędnychskładników
odżywczych
stosujemodeloweracje
pokarmowe
przedstawiawpływstresuna

charakteryzujewpływstresu zmianynawyków
nazmianynawyków 
żywieniowych 
sporządzarecepturypotraw

żywieniowych
oceniarecepturypotraw
napojówzuwzględnieniem
potrzeb(podajespis
surowców,ubytki,straty,
zasadyracjonalnego
sporządzaniapotrawy/napoju,

uwzględnieniempotrzeb 
(podajespissurowców, 
ubytki,straty,zasady 
racjonalnegosporządzania 
potrawy/napoju,wartość 
odżywcząpotrawy/napoju)
definiujedziennepokrycie 

potrzeb(podajespis 
surowców,ubytki,straty, 
zasadyracjonalnego 
sporządzaniapotrawy/napoju, wartośćodżywczą
wartośćodżywczą 
potrawy/napoju) 
zestawiapotrawywposiłki 

potrawy/napoju)
zestawiapotrawywposiłkii
układajadłospisy
oblicza dzienne pokrycie

stosuje zasady dietetyki w
żywieniu zbiorowym z
wykorzystaniem technologii
informatycznej
porównuje jakość
opracowanych jadłospisów
modyfikuje błędy w
opracowanych jadłospisach

argumentuje konieczność
stosowania zasad dietetyki w
żywieniu zbiorowym
z wykorzystaniem
technologii
informatycznej
opracowuje jadłospisy



zapotrzebowania
energetycznego organizmu
człowieka, z
uwzględnieniem różnych
kryteriów (np. wieku, płci,
masy ciała, wzrostu,
stanu zdrowia, aktywności
fizycznej itd.)
definiuje wartość
energetyczną i odżywczą
posiłków ocenić jadłospisy,
posiłki i receptury
gastronomiczne (np.
metodami teoretycznymi)
wymienia programy
komputerowe do układania i
oceny jadłospisów

wymienia dzienne pokrycie
zapotrzebowania
energetycznego
organizmu człowieka, z
uwzględnieniem różnych
kryteriów (np. wieku, płci,
masy ciała, wzrostu, stanu
zdrowia, aktywności
fizycznej itd.)
oblicza wartośćenergetyczną
i odżywczą posiłków
ocenia jadłospisy, posiłki i
receptury gastronomiczne
(np. metodami teoretycznymi)
wykorzystuje programy
komputerowe do układania i
oceny jadłospisów

zapotrzebowania
energetycznego organizmu
człowieka, z uwzględnieniem
różnych kryteriów (np. wieku,
płci, masy ciała, wzrostu,
stanu zdrowia, aktywności
fizycznej itd.)
kalkuluje wartość
energetyczną i odżywczą
posiłków ocenić jadłospisy,
posiłki i receptury
gastronomiczne (np.
metodami teoretycznymi)

-stosuje zasady dietetyki
w żywieniu zbiorowym z

wykorzystaniem
technologii

informatycznej 

-porównywnuje jakość
opracowanych

jadłospisów

potrafi dokonywać
korekty błędów w

opracowanych
jadłospisach


