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TECHNIK ĩYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH 
SYMBOL ZAWODU 343404 

 

WYMAGANIA EDUKACYJNE  

NIEZBĘDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGÓLNYCH ŚRÓDROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH 

 

ZASADY ŻYWIENIA     KLASA II i III 
Ocena  
dział Dopuszczający 

Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujący 

1. Znaczenie 
nauki  o Īywieniu. 

Wymienia najwaĪniejsze zadania i cele  
nauki o Īywieniu 
 

Przedstawia zakres nauki  
o Īywieniu. 
Wymienia najwaĪniejsze fakty z 
historii nauki o Īywieniu. 

WyjaĞnia zadania, cele, zakres 
nauki 
o Īywieniu. Wymienia nazwiska 
naukowców zajmujących siĊ nauką  
o Īywieniu. 
Wymienia organizacje 
miĊdzynarodowe zajmujące siĊ 
problemami wyĪywienia ludzi. 

Przedstawia dokładnie historiĊ nauki o 
Īywieniu, 
problemy Īywieniowe Ğwiata 
i Polski, wkład poszczególnych naukowców w 
rozwój nauki o Īywieniu, zakres działalnoĞci 
poszczególnych organizacji 
miĊdzynarodowych 

Interesuje siĊ           
I przedstawia najnowsze osiągniĊcia nauki 
o Īywieniu. 
Wypowiada siĊ  na temat aktualnej sytuacji 
Īywieniowej         w Polsce  i na Ğwiecie 

2. Gospodarka  
energetyczna  
organizmu. 

Wymienia podstawowe potrzeby 
energetyczne człowieka. WyjaĞnia 
pojĊcia:  PPM, CPM, Przedstawia skutki 
naruszenia bilansu energetycznego.   
 

Wymienia czynniki wpływające na 
wysokoĞć PPM. Oblicza PPM, 
CPM WyjaĞnia pojĊcie bilansu 
energetycznego i jego rodzaje..   
Ogólnie przedstawia zasady 
okreĞlania wartoĞci energetycznej 
produktów, potraw i posiłków.  

Oblicza bilans energetyczny, 
interpretuje wyniki. WyjaĞnia 
czynniki wpływające na PPM 
OkreĞla rodzaje aktywnoĞci 
fizycznej  
Przedstawia zasady oznaczania 
wartoĞci energetycznej przy 
zastosowaniu „bomby 
kalorymetrycznej”. Interpretuje 
równowaĪniki fizyczne i 
fizjologiczne. Oblicza wartoĞć 
energetyczną róĪnymi metodami. 
Interpretuje zaleĪnoĞć wartoĞci 
energetycznej od  składu 
chemicznego produktów.   

Przedstawia regulacje bilansu 
energetycznego.  
OkreĞla ogólnie wydatki energetyczne dla 
róĪnych czynnoĞci 
Na podstawie składu chemicznego okreĞla 
wartoĞć energetyczną. Ocenia wartoĞć 
energetyczną zestawów potraw i posiłków .     

OkreĞla wydatki energetyczne dla róĪnych 
czynnoĞci Przedstawić wielkoĞć sddp dla białka, 
tłuszczu i wĊglowodanów WyjaĞnia adaptacjĊ 
organizmu do niedoĪywienia i przeĪywienia. Na 
bieĪąco uzupełnia wiedzĊ o literaturĊ fachową, 
interpretuje doniesienia przedstawione w 
mediach. 
Ocenia wartoĞć energetyczną w oparciu o rodzaj 
procesu technologicznego ĪywnoĞci 
przetworzonej przemysłowo 

3. PojĊcie głodu 
pokarmowego. 

OkreĞla czym jest głód pokarmowy. Wskazuje objawy głodu 
pokarmowego oraz jego 
przyczyny. 

Wymienia fazy powstawania i je 
charakteryzuje. 

Opisuje konsekwencje głodu pokarmowego. Analizuje pojĊcie głodu pokarmowego. 

4. Podstawowe 
składniki pokarmowe 
i ich rola. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Wymienia składniki odĪywcze, 
przedstawia ich główną funkcjĊ 
Wymienia wĊglowodany przyswajalne, i 
nieprzyswajalne Przedstawia ich 
najwaĪniejszą rolĊ w organizmie 
człowieka.  
Wymienia główne Ĩródła wĊglowodanów 
dla organizmu człowieka. 

Wymienia składniki pokarmowe  
Przedstawia podziały 
wĊglowodanów ich rolĊ w 
organizmie człowieka, 
zapotrzebowanie organizmu na 
wĊglowodany przyswajalne i 
błonnik. Wymienia szerszy 
asortyment produktów 
spoĪywczych bĊdących ich 
Ĩródłem.  

Charakteryzuje składniki 
pokarmowe 
Wymienia pierwiastki wchodzące w 
skład wĊglowodanów Przedstawia 
budowĊ chemiczną 
wĊglowodanów,. WyjaĞnia rolĊ 
wĊglowodanów w organizmie. 
Wylicza zawartoĞć wĊglowodany 
przyswajalnych  i błonnika w 
posiłkach. Wskazuje rolĊ 
wĊglowodanów przyswajalnych  i 
błonnika  w ochronie zdrowia. 

Interpretuje wartoĞć odĪywczą produktu pod 
wzglĊdem zawartoĞci wĊglowodanów 
przyswajalnych  i błonnika Przedstawia 
szczegółowo skutki niedoborów i nadmiarów 
wĊglowodanów przyswajalnych i błonnika.  

Pisze wzory chemiczne wĊglowodanów. Ocenia 
całodzienne wyĪywienie. Przedstawia wiadomoĞci 
poszerzone o literaturĊ fachową. Interpretuje 
informacje Īywieniowe produktów. Ocenia 
reklamy produktów spoĪywczych zawierające 
wĊglowodany przyswajalne i błonnik.           



Zespół Szkół imǤ Jarosława Iwaszkiewicza  w Sochaczewie 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Wymienia podziały lipidów. Przedstawia 
ich najwaĪniejszą rolĊ w organizmie 
człowieka. 
Wymienia główne Ĩródła  dla organizmu 
człowieka. 

Przedstawia podział lipidów ich 
rolĊ w organizmie człowieka, 
zapotrzebowanie organizmu na 
tłuszczowce.       Wymienia podział 
produktów ze wzglĊdu na 
zawartoĞć tłuszczu. spoĪywczych 
bĊdących ich Ĩródłem.  

Wymienia pierwiastki wchodzące       
w skład lipidów. Przedstawia 
budowĊ chemiczną lipidów. 
WyjaĞnia rolĊ tłuszczów i NNKT w 
organizmie. Wylicza zawartoĞć           
tłuszczów i NNKT w posiłkach. 
Wskazuje rolĊ lipidów w ochronie 
zdrowia. 

Interpretuje wartoĞć odĪywczą produktu pod 
wzglĊdem zawartoĞci lipidów Przedstawia 
szczegółowo skutki niedoborów i nadmiarów  
tłuszczów i NNKT. 

Pisze wzory chemiczne tłuszczów i NNKT. Ocenia 
całodzienne wyĪywienie. Przedstawia wiadomoĞci 
poszerzone o literaturĊ fachową. Interpretuje 
informacje Īywieniowe produktów. Ocenia reklamy 
produktów spoĪywczych. 

Wymienia najwaĪniejsze białka w 
produktach spoĪywczych. WyjaĞnia 
róĪnicĊ miĊdzy białkiem 
pełnowartoĞciowym i 
niepełnowartoĞciowym. Przedstawia ich 
najwaĪniejszą rolĊ w organizmie 
człowieka. 

Wymienia główne Ĩródła białka  dla 
organizmu człowieka. 

Przedstawia podziały białek, 
aminokwasów i ich rolĊ w 
organizmie człowieka. Podaje 
zapotrzebowanie organizmu na 
białko. Wymienia szerszy 
asortyment produktów 
spoĪywczych bĊdących ich 
Ĩródłem. 

Wymienia pierwiastki wchodzące w 
skład białka. Przedstawia budowĊ 
chemiczną aminokwasów wyjaĞnia 
pojĊcie aminokwasu ograniczającego i 
białka komplementarnego. WyjaĞnia 
rolĊ białka w organizmie. Wylicza 
zawartoĞć białka w posiłkach. 
Wskazuje rolĊ białka w ochronie 
zdrowia. 

Przedstawia podziały aminokwasów.  
Dokonuje analizy produktów pod wzglĊdem 
wartoĞci odĪywczej i zawartoĞci białka. 
Przedstawia szczegółowo skutki niedoborów  
i nadmiarów białka w organizmie.  

Pisze wzory chemiczne aminokwasów. 
Przedstawia proces biosyntezy białka. Ocenia 
całodzienne wyĪywienie. Przedstawia wiadomoĞci 
poszerzone o literaturĊ fachową. Interpretuje 
informacje Īywieniowe produktów. Ocenia 
reklamy produktów spoĪywczych zawierające 
białko. 

5. Przemiany 
składników 
pokarmowych. 

Przedstawia budowĊ układu 
pokarmowego. 
Zna funkcjĊ poszczególnych elementów 
układu pokarmowego. 

Charakteryzuje zadania 
poszczególnych czĊĞci układu 
pokarmowego. 
Zna enzymy trawienne. 
 
 

  
 

Charakteryzuje proces trawienia 
białek tłuszczów i wĊglowodanów. 

Opisuje wchłanianie białek, tłuszczów i 
wĊglowodanów. Opisuje proces przyswajania 
i wydalania składników pokarmowych. 
 
 
 

 

 

Dokładnie opisuje procesy wchłaniania i 
wydalania wszystkich składników pokarmowych z 
uwzglĊdnieniem enzymów i hormonów.  

6. Witaminy i 
ich rola w 
organizmie. 

Wymienia witaminy. Przedstawia ich 
najwaĪniejszą rolĊ w organizmie 
człowieka. 
Wymienia główne Ĩródła witamin dla 
organizmu człowieka 

Przedstawia podziały witamin ich 
rolĊ w organizmie człowieka, 
zapotrzebowanie organizmu na 
waĪniejsze witaminy. Wymienia 
szerszy asortyment produktów 
spoĪywczych bĊdących Ĩródłem 
witamin 

WyjaĞnia rolĊ poszczególnych 
witamin.  Wylicza zawartoĞć 
poszczególnych witamin    w 
posiłkach. Wskazuje rolĊ witamin  w 
ochronie zdrowia. 

Interpretuje wartoĞć odĪywczą produktu pod 
wzglĊdem zawartoĞci poszczególnych 
witamin odĪywczych. Przedstawia 
szczegółowo skutki niedoborów i nadmiarów 
witamin 

Ocenia całodzienne wyĪywienie. Przedstawia 
wiadomoĞci poszerzone o literaturĊ fachową. 
Interpretuje informacje Īywieniowe produktów. 
Ocenia skutki reklam produktów spoĪywczych i 
niektórych Ğrodków farmaceutycznych 
zawierających witaminy 

7. Składniki 
mineralne jako 
składniki poĪywienia. 

Wymienia składniki mineralne. 
Przedstawia ich najwaĪniejszą rolĊ w 
organizmie człowieka. 
Wymienia główne Ĩródła składników 
mineralnych    dla organizmu człowieka 
Wymienia produkty kwaso- i 
zasadotwórcze 

Przedstawia podziały składników 
mineralnych ich najwaĪniejszą 
rolĊ w organizmie człowieka, 
zapotrzebowanie organizmu na 
waĪniejsze  składniki mineralne. 
Wymienia szerszy asortyment 
produktów spoĪywczych 
bĊdących Ĩródłem składników 
mineralnych. charakteryzuje 
 produkty kwaso- i zasadotwórcze 

WyjaĞnia rolĊ poszczególnych 
składników mineralnych. Wylicza 
zawartoĞć poszczególnych 
składników    w posiłkach. Wskazuje 
rolĊ składników            w ochronie 
zdrowia. 
Uzasadnia podział produktów 
kwaso- i zasadotwórczych. 
Wymienia  czynniki wywołujące 
zmiany pH w organizmie 

Pisze wzory chemiczne składników 
mineralnych. Interpretuje wartoĞć odĪywczą 
produktu pod wzglĊdem zawartoĞci 
poszczególnych składników mineralnych.  
Przedstawia szczegółowo skutki niedoborów i 
nadmiarów składników mineralnych.  
przedstawia skutki zachwiania równowagi 
kwasowo-zasadowej 

Ocenia całodzienne wyĪywienie. Przedstawia 
wiadomoĞci poszerzone o literaturĊ fachową. 
Interpretuje informacje Īywieniowe produktów. 
Ocenia skutki reklam produktów spoĪywczych i 
niektórych Ğrodków farmaceutycznych. wyjaĞnia 
działanie mechanizmów regulujących równowagĊ 
kwasowo-zasadową. 

wyjaĞnia istotĊ schorzeĔ powstałych na tle  
zachwiania równowagi kwasowo-zasadowej 
 

8. Gospodarka 
wodna organizmu. 

Wymienia rolĊ wody                    w 
organizmie człowieka. 

Przedstawia zawartoĞć wody w 
organizmie, skutki niedoborów i 
nadmiarów, zapotrzebowanie 
organizmu, cechy wody pitnej.   

WyjaĞnia rolĊ wody w organizmie, 
skutki niedoborów  i nadmiarów. 
Przedstawia zawartoĞć wody     w 
organizmie          w zaleĪnoĞci   od 
wieku, płci i budowy. WyjaĞnia 
znaczenie bilansu wodnego.   

Przedstawia przestrzenie wodne                  w 
organizmie. WyjaĞnia gospodarkĊ wodną 
organizmu.  

WyjaĞnia rolĊ czynników wpływających     na 
gospodarkĊ wodną. 
Ocenia jakoĞć wód i napojów dostĊpnych na 
rynku 
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9. Inne składniki 
poĪywienia. 

 
Wymienia składniki bioaktywne, 
antyodĪywcze, dodatkowe. 
 
 
 
 
 

Charakteryzuje składniki 
bioaktywne, antyodĪywcze, 
dodatkowe. 
 

Przedstawia znaczenie składniki 
bioaktywne, antyodĪywcze, 
dodatkowe. 
 

Zna sposoby oznaczania składników 
bioaktywnych, antyodĪywczych, 
dodatkowych. 
 

Wymienia sposoby powstawania  składników 
bioaktywnych, antyodĪywczych, dodatkowych. 
 

10. WartoĞć 
energetyczna 
poĪywienia 

   
Przy pomocy tabel oblicza wartoĞć 
energetyczną potraw, posiłków. Potrafi 
posługiwać siĊ tabelami wartoĞci 
odĪywczej. 

  
Ogólnie przedstawia zasady 
okreĞlania wartoĞci energetycznej 
produktów, potraw i posiłków. 
Przedstawia fizjologiczne 
równowaĪniki energetyczne 
Atwatera, posługuje siĊ nimi przy 
obliczaniu wartoĞci energetycznej 

Oblicza bilans energetyczny, 
interpretuje wyniki. WyjaĞnia 
czynniki wpływające na PPM 
OkreĞla rodzaje aktywnoĞci 
fizycznej  
Przedstawia zasady oznaczania 
wartoĞci energetycznej przy 
zastosowaniu „bomby 
kalorymetrycznej”. Interpretuje 
równowaĪniki fizyczne i 
fizjologiczne. Oblicza wartoĞć 
energetyczną róĪnymi metodami. 
Interpretuje zaleĪnoĞć wartoĞci 
energetycznej od  składu 
chemicznego produktów.   

Przedstawia regulacje bilansu 
energetycznego.  
OkreĞla ogólnie wydatki energetyczne dla 
róĪnych czynnoĞci 
Na podstawie składu chemicznego okreĞla 
wartoĞć energetyczną. Ocenia wartoĞć 
energetyczną zestawów potraw i posiłków .     

OkreĞla wydatki energetyczne dla róĪnych 
czynnoĞci Przedstawić wielkoĞć sddp dla białka, 
tłuszczu i wĊglowodanów WyjaĞnia adaptacjĊ 
organizmu do niedoĪywienia i przeĪywienia. Na 
bieĪąco uzupełnia wiedzĊ o literaturĊ fachową, 
interpretuje doniesienia przedstawione w 
mediach. 
Ocenia wartoĞć energetyczną w oparciu o rodzaj 
procesu technologicznego ĪywnoĞci 
przetworzonej przemysłowo 

11. WartoĞć 
odĪywcza produktów 
spoĪywczych 

Przedstawia podział                     i 
wymienia 
produkty w grupach. 
 

Wymienia podstawowe składniki 
odĪywcze         w grupach 
produktów. Rozumie moĪliwoĞci 
zamiany produktów. 
 

Potrafi dokonać analizy 
poszczególnych grup produktów. 
Stosuje tabelĊ zamiennoĞci 
produktów 
 

Przedstawia wartoĞć odĪywczą 
poszczególnych produktów 
 

Przedstawia wartoĞć odĪywczą szerokiej grupy 
produktów i potraw 
 

12. ĩywnoĞć 
funkcjonalna i 
wzbogacona. 

 
Wymienia suplementy 
diety i Ğrodki  
specjalnego 
przeznaczenia  

 

 
Potrafi 
scharakteryzować 
ĪywnoĞć funkcjonalną i 
jej rola w Īywieniu 
człowieka.  
– rozróĪnia, suplementy 
diety i Ğrodki  
Specjalnego 
przeznaczenia  

 

 
Charakteryzuje rolĊ 
ĪywnoĞci wzbogacanej i jej 
rolĊ w Īywieniu człowieka.  
– charakteryzuje 
suplementy diety.  
– charakteryzuje Ğrodki 
spoĪywcze specjalnego 
przeznaczenia. 

 

 
Doskonale posługuje siĊ wiadomoĞciami z 
zakresu Īywienia funkcjonalnego i jej roli w 
Īywieniu. 
 
 

  

 

 
Zapoznanie z 
ĪywnoĞcią funkcjonalną  
Analiza suplementów 
diety i Ğrodków  
specjalnego 
przeznaczenia  

 

13. Wpływ 
procesów  
technologicznych na 
wartoĞć odĪywczą 
poĪywienia  

 
Wymienia procesy 
technologiczne i 
wskazuje wybiórczo ich 
wpływ na wartoĞć 
odĪywczą  

 

 
RozróĪnia zmiany 
zachodzące w ĪywnoĞci 
pod wpływem procesów 
technologicznych.  
i obróbki kulinarnej.  

 

 
Charakteryzuje zmiany 
barwy zachodzące w 
ĪywnoĞci pod wpływem 
procesów technologicznych.  
– prezentuje wpływ obróbki 
technologicznej na 
substancje antyodĪywcze.  
– charakteryzuje zmiany za-
wartoĞci składników 
odĪywczych podczas 
przetwarzania  

 

Zna wpływ procesów przetwarzania ĪywnoĞci 
na składniki odĪywcze. Charakteryzuje 
substancje szkodliwe powstające w czasie 
procesu technologicznego. 
OkreĞla warunki przechowywania produktów 
spoĪywczych. 

  

 

 
Analiza zmian 
zachodzących w 
ĪywnoĞci pod wpływem 
procesów 
technologicznych i 
obróbki kulinarnej.  
– Analiza wpływu 
obrób-ki 
technologicznej na 
wartoĞć odĪywczą.  
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14. Baza danych, 
tabele, programy 
komputerowe oraz 
znakowanie ĪywnoĞci 

 
Wymienia 
podstawowe nazwy 
programów, 
elementy 
oznakowaĔ  

 

 
Potrafi posługiwać siĊ 
tabelami składu i 
wartoĞci odĪywczej  
ĪywnoĞci i bazami 
danych  

 

 
Wykorzystuje tabele składu i 
wartoĞci odĪywczej ĪywnoĞci 
i ich praktyczne 
wykorzystanie  
– wykorzystuje w praktyce 
programy komputerowe 
prze-znaczone do obliczania 
wartoĞci odĪywczej 
ĪywnoĞci, posiłków i 
jadłospisów oraz oceny 
sposobu Īywienia.  

 

 
Charakteryzuje bazy  
danych o składzie i  wartoĞci odĪywczej  
ĪywnoĞci i zasady ich 
 tworzenia.  
Wykorzystuje tabele  
składu i wartoĞci  odĪywczej ĪywnoĞci  
i ich praktyczne  wykorzystanie.  
Wykorzystuje w praktyce programy  
komputerowe  przeznaczone do  
obliczania wartoĞci  odĪywczej ĪywnoĞci,  
posiłków i jadłospisów oraz oceny sposobu 
Īywienia.  
RozróĪnia i wykorzystuje w  
praktyce wiadomoĞci 

 

 
Zapoznanie z bazami danych o 
składzie i wartoĞci odĪywczej 
ĪywnoĞci i zasady ich tworzenia.  
– Analiza tabel składu i wartoĞci 
odĪywczej ĪywnoĞci i ich praktyczne 
wykorzystanie.  
– Poznanie praktycznego znaczenia i 
wykorzystania Tabel składu i wartoĞci 
odĪywczej ĪywnoĞci i baz danych.  
– UĪycie programów komputerowych 
przeznaczonych do obliczeĔ. 

 

15. Normy 
Īywienia i zalecane 
racje pokarmowe. 

Przedstawia podział                     i 
wymienia 
produkty w grupach. 
Wymienia rodzaje norm Īywieniowych.  
Przedstawia podział ludnoĞci na grupy 

Wymienia podstawowe składniki 
odĪywcze         w grupach 
produktów. Rozumie moĪliwoĞci 
zamiany produktów. 
RozróĪnia normy Īywieniowe. 
Wymienia podstawowe normy na 
energiĊ i składniki odĪywcze kcal, 
białko, wĊglowodany, tłuszcze, 
Ca, P, Fe, wit. C, B1,B2, A 

Potrafi dokonać analizy 
poszczególnych grup produktów. 
Stosuje tabelĊ zamiennoĞci 
produktów 
Posługuje siĊ normami, potrafi je 
zastosować.  
Przedstawia normy na składniki 
odĪywcze (Mg, Na, Cl, K, J. Ż wit. 
PP, B6, B12, D, E, K 

Przedstawia wartoĞć odĪywczą 
poszczególnych produktów 
Zna wszystkie obowiązujące normy 
Īywieniowe. Przedstawia normy na pozostałe 
składniki odĪywcze. Wymienia róĪnice norm 
w Polsce i Unii Europejskiej  

Przedstawia wartoĞć odĪywczą szerokiej grupy 
produktów i potraw 
Przedstawia zapotrzebowanie organizmu na 
energiĊ  i składniki odĪywcze w zaleĪnoĞci od 
wieku, aktywnoĞci fizycznej  i stanu 
fizjologicznego 

16. Zasady 
Īywienia ludnoĞci. 

Przedstawia strukturĊ i czĊstotliwoĞć 
podawania posiłków. Wymienia ogólne 
zasady układania jadłospisów. 
Ogólnie przedstawia zasady Īywienia 
poszczególnych grup  

Wymienia  zasady układania 
jadłospisów. przedstawia zasady 
Īywienia poszczególnych grup 
ludnoĞci. 

Przedstawia procentowy   
rozkład posiłków. Potrafi 
zaplanować jadłospisy dla 
poszczególnych grup ludnoĞci.  

Przedstawia specyfikĊ Īywienia róĪnych 
grup. Planuje poprawnie Īywienie dla 
poszczególnych grup i grup mieszanych. 
Dokonuje oceny jadłospisów. Potrafi dokonać 
korekty  

Planuje i ocenia jadłospisy z uwzglĊdnieniem 
bardzo szerokiego asortymentu potraw, 
zwyczajów Īywieniowych, sezonowoĞci, 
poziomów ekonomicznych. 
  

17. Podstawy 
Īywienia 
dietetycznego. 

Wymienia zadania i cele Īywienia 
dietetycznego. Wymienia produkty               
i techniki dozwolone            i zabronione     
w Īywieniu dietetycznym 

Omawia znaczenie, zadania i cele 
Īywienia dietetycznego. 
Przedstawia podział i 
charakterystykĊ poszczególnych 
diet.  

Przedstawia zalecenia dietetyczne. 
Planuje wyĪywienie w 
poszczególnych rodzajach diet.  

Omawia charakterystykĊ schorzeĔ. Planuje 
wyĪywienie w poszczególnych jednostkach 
chorobowych. 

Przedstawia przyczyny powstania 
poszczególnych schorzeĔ. Planuje wyĪywienie z 
uwzglĊdnieniem stanu chorego, nawyków 
Īywieniowych,                   z wykorzystaniem 
szerokiego asortymentu potraw. Dokonuje oceny 
jadłospisów.  

18. ĩywienie w 
profilaktyce chorób 
Īywienio zaleĪnych. 

Wymienia czynniki wpływające na 
spoĪycie pokarmu (produkty jadalne i 
niejadalne, posty, posiłki odĞwiĊtne, 
kuchnie narodowe i regionalne) 
Wskazuje dobre i złe zwyczaje 
Īywieniowe 
Wymienia cechy diety wegetariaĔskiej  

Ogólnie charakteryzuje czynniki 
wpływające na spoĪycie pokarmu 
(produkty jadalne i niejadalne, 
posty, posiłki odĞwiĊtne, kuchnie 
narodowe i regionalne) 
Przedstawia skutki złych 
przyzwyczajeĔ Īywieniowych. 
Wymienia i charakteryzuje 
wegetarianizm  
wymienia wady i zalety diety 

Szczegółowo charakteryzuje  
czynniki wpływające na spoĪycie 
pokarmu (produkty jadalne i 
niejadalne, posty, posiłki odĞwiĊtne, 
kuchnie narodowe i 
regionalne)Wymienia przyczyny 
powstawania schorzeĔ wywołanych 
wadliwym Īywieniem 
Wymienia i charakteryzuje 
wegetarianizm i jego odmiany, 
dokonuje oceny Īywieniowej diety, 
wymienia wady i zalety 

Przedstawia przykłady czynników 
wpływających na spoĪycie pokarmu 
(produkty jadalne i niejadalne, posty, posiłki 
odĞwiĊtne, kuchnie narodowe i regionalne) 
Wskazuje produkty i potrawy, które 
spoĪywane w duĪej iloĞci i czĊsto 
przyczyniają siĊ do powstania chorób 
spowodowanych wadliwym Īywieniem, 
dokonuje oceny Īywieniowej diety 
wegetariaĔskiej, wymienia skutki zdrowotne 
stosowania jej  , 
Przedstawia inne diety alternatywne, 

Wskazuje asortyment produktów i strukturĊ ich 
spoĪycia w swojej rodzinie dawniej i obecnie. 
Potrafi wskazać w jaki sposób naleĪy wyrabiać 
prawidłowe nawyki Īywieniowe 
Przedstawia inne diety alternatywne, dokonuje ich 
oceny Īywieniowej 
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19. Zwyczaje 
Īywieniowe a 
alternatywne 
sposoby Īywienia. 

 
Wymienia 
zwyczaje i nawyki 
Īywieniowe  

 

 
OkreĞla wpływ 
sposobu Īywienia na 
zdrowie.  

 

 
Charakteryzuje trendy i 
zmiany w polskich 
zwyczajach Īywieniowych 
w ostatnich latach.  

 

 
Charakteryzuje diety alternatywne i  
ich wpływ na zdrowie.  
Opisuje rodzaje i charakterystyka diet 
wegetariaĔskich.  
Charakteryzuje popularne diety 
alternatyw. 

 

 
Analiza zwyczajów i nawyków Īywieniowych Polaków. 
 Analiza wpływu sposobu Īywienia na zdrowie. 
Poznanie diet alternatywnych i ich wpływ na zdrowie.

 

20. ĩywieniowa 
promocja zdrowia. 

 
Wymienia elementy promocji 
zdrowia. 

 

 
Charakteryzuje 
koncepcjĊ i główne 
załoĪenia  
Narodowego Programu  

Zdrowia 

 
Charakteryzuje programy i 
projekty krajowe i 
miĊdzynarodowe 
skierowane na poprawĊ 
zdrowia publicznego w 
Polsce i Unii Europejskiej. 

 

 
Wymienia i opisuje instytucje i organy  
zajmujące siĊ propagowaniem  
zdrowego sposobu Īycia. 

 

 
Analiza programów i projektów 
krajowych i miĊdzynarodowych 
skierowanych na poprawĊ zdrowia 
publicznego w Polsce i Unii Europejskiej.  
Opis instytucji i organów zajmujące siĊ 
propagowaniem zdrowe trybu Īycia. 

 

21. Higiena 
procesu produkcji i 
zapobiegania 
chorobom. 

Wymienia Ĩródła zakaĪeĔ w Īywieniu 
zbiorowym. 
Wymienia rodzaje zatruć pokarmowych. 

OkreĞla warunki sprzyjające 
rozwojowi drobnoustrojów 
chorobotwórczych. 
Przedstawia skutki zatruć 
pokarmowych.  
 

Ogólnie charakteryzuje objawy 
zatruć pokarmowych. 
Wskazuje właĞciwe zachowania 
higieniczne przy produkcji i 
przechowywaniu surowców oraz 
potraw. OkreĞla zakres 
odpowiedzialnoĞci zakładu 
gastronomicznego. 

Szczegółowo charakteryzuje objawy  
poszczególnych zatruć pokarmowych. 
Wskazuje właĞciwe postĊpowanie w 
przypadku wystąpienia zatrucia 
pokarmowego. 
 

Wskazuje właĞciwe postĊpowanie w przypadku 
wystąpienia zbiorowego zatrucia pokarmowego. 
 

 
 


