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PROGRAM MERYTORYCZNY OLIMPIADY WIEDZY O ZYWIENIU

2022 - 2025

Olimpiada Wiedzy o Zywieniu (poprzednio Olimpiada Wiedzy o Zywieniu i
Zywnosci) jest $cisle powigzana z interdyscyplinarng dziedzing wiedzy jaka
jest ,nauka o zywieniu”, zajmujacg sie wspodizaleznoscia miedzy
pozywieniem cztowieka a jego zdrowiem i zyciem. Olimpiada jest jednym z
wazniejszych  przedsiewzie¢ edukacyjnych, ktorych celem  jest
inwestowanie w zdrowie spoteczenstwa.

Gldwnym zadaniem Olimpiady Wiedzy o Zywieniu jest upowszechnianie
szeroko rozumianej wiedzy o zywieniu i zywnosci, a takze rozwijanie
zainteresowan uczniéw powyzszg tematyka.

Tematyka wiodgca olimpiady w trzech najblizszych edycjach to:

1. Ryby i owoce morza - przetwdrstwo i zastosowanie w zywieniu.
2. Mieso i przetwory miesne - technologia i zastosowanie w zywieniu.
3. Zywnos¢ wspierajgca odpornoscé.

Zakres wiedzy i literatura sq podane w wytycznych do kazdej edycji
olimpiady.

Program Olimpiady obejmuje podstawowe wiadomosci z zakresu nauki o
zywieniu i zywnosci oraz zaawansowang wiedze dotyczacq biologiczno-
chemicznych aspektéw zywienia, towaroznawstwa, technologii
gastronomicznej oraz obstugi konsumenta zawartg we wskazanej
literaturze dla danej edycji olimpiady, a takze podstawowe umiejetnosci
(wykonywanie zadan zawodowych) z zakresu gastronomii i kelnerstwa tj.
na etapie:

1. okregowym w zakresie planowania, organizacji i oceny zywienia,

2. centralnym - przeprowadzenia procesu technologicznego lub jego
czesci okreslonej potrawy lub wyrobu kulinarnego i zaprezentowaniu
techniki serwowania dan.

Program Olimpiady skorelowany jest z podstawami programowymi biologii
i chemii w zakresie wiedzy o zywieniu i zywnosci oraz podstaw
programowych ksztaicenia w zawodach szkolnictwa branzowego
przyporzadkowanych do branzy hotelarsko-gastronomiczno-turystycznej
(HGT) tj.:

1. Technik zywienia i ustug gastronomicznych w zakresie kalifikacji

HGT.02. i HGT.12.

2. Kucharz w zakresie kwalifikacji HGT.02.

3. Technik ustug kelnerskich w zakresie kalifikacji HGT.01. i HGT.11.

4. Kelner w zakresie kalifikacji HGT.01.

Bloki tematyczne:

Podstawy Fizjologia i biochemia zywienia, energia, sktadniki
zywienia odzywcze i ich rola w zywieniu, warto$¢ odzywcza i
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jako$¢ zdrowotna zywnosci, racjonalizacja zywienia
ludnosci, ocena zywienia. Zywienie dietetyczne.

Towaroznawstwo | Podstawy produkcji zywnosci, metody przetwarzania i
spozywcze przechowywania zywnosci, chemia i mikrobiologia
zywnosci, bezpieczenstwo  produkcji  zywnosci.
Klasyfikacja i znakowanie zywnosci, towaroznawstwo

zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego,
przetwory i koncentraty spozywcze, uzywki i
przyprawy, napoje alkoholowe i bezalkoholowe.

Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnos$ci. Zmiany zachodzace w zywnos$ci podczas
przechowywania.

Technologia Procesy technologiczne w produkcji potraw z
gastronomiczna | surowcow i poétproduktéw pochodzenia roslinnego i
Zwierzecego, technologia deserow [ ciast,
sporzadzanie napojow, higiena w produkcji potraw i
napojow. Ekspedycja dan i napojéw. Zmiany

zachodzace w 2zywnosci podczas sporzadzania i
przechowywania potraw. Kuchnie innych narodow.

Obstuga Przygotowanie sal konsumenckich do obstugi gosci,
konsumenta bielizna i zastawa stotowa, przenoszenie tac i zastawy
stotowej. Zasady i metody obstugi stosowane w
zaktadach gastronomicznych, serwowanie potraw i
napojow. Rozliczenie z gosciem.

Ustugi Ustugi gastronomiczne: rodzaje, planowanie,
gastronomiczne | organizowanie w réznych warunkach, wykonywanie,
rozliczenie oraz ich ocena.

VII. Przebieg zawoddw i wymagania na poszczegdlne eliminacje okresla
regulamin olimpiady.
VIII. Tematyka wiodaca XXVII edycji Olimpiady Wiedzy o Zywieniu:
Ryby i owoce morza - przetworstwo i zastosowanie w zywieniu.

1. Znaczenie ryb i bezkregowcéw morskich w gospodarce zywnosciowe]j i
zywieniu cztowieka.

Podziat ryb i bezkregowcéw morskich.

Przeglad i charakterystyka wybranych ryb.

Charakterystyka skorupiakdw i mieczakow.

Trwatos¢ i przechowywanie ryb oraz bezkregowcdéw morskich.
Przetwory rybne.

Obrobka wstepna ryb i bezkregowcéw morskich.

Obrébka termiczna ryb i bezkregowcdw morskich.

Asortyment potraw z ryb i owocdéw morza (przekaski zimne i gorace,
dania zasadnicze).
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10.Sposoby serwowania potraw z ryb i owocéw morza.
11.Wykorzystanie ryb i owocéw morza w zywieniu dietetycznym.

Literatura dotyczaca tematyki wiodacej

1.

Flaczyk E., Gérecka D., Korczak J. (red.): Towaroznawstwo produktow
spozywczych pochodzenia zwierzecego. Wyd. Akademii Rolniczej w
Poznaniu 2011.

Ktoczko I.: Przetwory rybne. W: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej.
Red. Swiderski F. Wyd. SGGW, Warszawa 1999, 246-259.

. Limandéwka H.: Ryby i owoce morza. W: Zywienie i ustugi gastronomiczne.

Czes¢ II. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Goérecka D.,
Limandwka H., Superczyiska E., Zylinska-Kaczmarek M.: Wyd. Format AB,
Warszawa 2015, 281-328.

Sikorski Z.: Ryby i bezkregowce morskie - pozyskiwanie, wtasciwosci i
przetwarzanie. WNT Warszawa 2016.

Szymandera-Buszka K., Flaczyk E.: Ryby i owoce morza. W:
Towaroznawstwo wybranych produktéw spozywczych. Przewodnik do
¢wiczen. Red. Flaczyk E., Korczak J. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu 2010, 75-87.

Wachowicz 1., Wieczorek C.: Wykorzystanie ryb i bezkregowcédw morskich
do przygotowania potraw. W: Technologia gastronomiczna. Red.
Czarniecka-Skubina E. Wyd. SGGW, Warszawa 2016, 211-243.

Literatura obowigzkowa dla XXVII edycji olimpiady

1.

2.
3.

Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa 2016.

Drewniak E., Drewniak T.: Mikrobiologia zywnosci. WSiP, Warszawa 2015.
Dubert F., Kozik R., Krawczyk S., Kula A., Marko-Wortowska M.,
Zamachowski W.: Biologia na czasie 2. (zakres rozszerzony). Nowa Era,
Warszawa 2015.

Dubert F., Jurgowiak M., Marko-Wortowska M., Zamachowski W.: Biologia
na czasie 3. (zakres rozszerzony). Nowa Era, Warszawa 2015.

Gérecka D., Limanéwka H., Superczynska E., Zylinska-Kaczmarek M.:
Zywienie i ustugi gastronomiczne. Cze$¢ I, II i III. Technologia
gastronomiczna z towaroznawstwem. Wyd. Format AB, Warszawa 2015.
Guzik M., Jastrzebska E., Kozik R., Matuszewska R., Pytka-Gutowska E.,
Zamachowski W.: Biologia na czasie 1. (zakres rozszerzony). Nowa Era,
Warszawa 2015.

Kmiotek A.: Organizacja produkcji gastronomicznej. WSiP, Warszawa
2015.

Kmiotek A.: Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Towaroznawstwo
i przechowywanie zywnosci. WSiP, Warszawa 2013.

Kmiotek A.: Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Technologia
gastronomiczna. Czes$¢ 1 i 2. WSiP, Warszawa 2013.
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10.KoMHajtis-Dotowy A., Koztowska K., Pietruszka B.: Zywienie i ustugi
gastronomiczne. Czes$¢ VI. Zasady zywienia. Wyd. Format AB, Warszawa
2017.

11.Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Sinska B., Turlejska H.: Zasady
zywienia. Planowanie i ocena. WSIiP, Warszawa 2013.

12.Litwin M., Styka-Wlazto Sz., Szymonska J.: To jest chemia 1. (zakres
rozszerzony). Chemia ogdlna i nieorganiczna. Nowa Era, Warszawa 2015.

13.Litwin M., Styka-Wlazio Sz., Szymonska J.: To jest chemia 2. (zakres
rozszerzony). Chemia organiczna. Nowa Era, Warszawa 2014.

14.Szajna R,. tawniczak D.: Ustugi gastronomiczne. WSiP, Warszawa 2015.

15.Szajna R., tawniczak D.: Obstuga kelnerska. Czes$¢ 1 i 2. WSiP, Warszawa
2008.

Literatura nieobowigzkowa dotyczaca podstawowych i stosowanych
aspektow zywnosci i zywienia

1. Brzozowska A., Gawecki J. (red.): Woda w zywieniu i jej zrédia.
Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Akademii Rolniczej w
Poznaniu, 2008.

2. Brzozowska A. (red.): Skfadniki mineralne w 2zywieniu cziowieka.
Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Akademii Rolniczej w
Poznaniu, 1999,

3. Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. (red.): Towaroznawstwo zywnosci
pochodzenia roslinnego. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
2012.

4. Garnecka-Wrzosek B.: Ustugi zywieniowe w hotelarstwie. Wyd. WSIP,
Warszawa 2013.

5. Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa 2010.

6. Gawecki J., Barytko-Piekielna N. (red.): Zmysty a jakos¢ zywnosci i
zywienia. Wyd. Akademii Rolniczej w Poznaniu 2007.

7. Gawecki J., Czapski J., (red.): Warzywa i owoce - przetwoérstwo i rola w
zywieniu cztowieka. Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd.
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu 2017.

8. Gawecki J., Czarnocinska J., Kulczak M.: Test do sprawdzania i oceny
wiedzy zywieniowej GAROTA. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu, 2012.

9. Gawecki J., Czarnocinska J., Korczak J., Kulczak M.: Zbiér zadan i pytan z
Olimpiady Wiedzy o Zywieniu i Zywnosci z lat 2009-2014. Format AB,
Warszawa 2014.

10.Gawecki J., Korczak J., Czarnocinska J. Kulczak M.: Zbiér zadan i pytan z
Olimpiady Wiedzy o Zywieniu z lat 2004-2008, Format AB, Warszawa
2008.

11.Gawecki J. (red.): Biatka w zywnosci i zywieniu. Biblioteczka Olimpiady
Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Akademii Rolniczej w Poznaniu, 1997.
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12.Gawecki J. (red.): Ewolucja na talerzu. Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o
Zywieniu, Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2014.

13.Gawecki J. (red.): Prawda o ttuszczach. Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o
Zywieniu, Wyd. Akademii Rolniczej w Poznaniu, 1996.

14.Gawecki J. (red.): Witaminy. Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu,
Wyd. Akademii Rolniczej w Poznaniu, 2000.

15.Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T (red).: Kompendium wiedzy o
zywnosci, zywieniu i zdrowiu. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2004.

16.Gawecki J. (red.): Wspodiczesna wiedza o weglowodanach. Biblioteczka
Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Akademii Rolniczej w Poznaniu, 1998.

17.Gawecki J., Libudzisz Z. (red.): Mikroorganizmy w zywnosci i w zywieniu.
Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Akademii Rolniczej w
Poznaniu, 2006.

18.Gawecki J., Jeszka J. (red.): Energia w zywnosci i zywieniu. Biblioteczka
Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego w
Poznaniu, 2010.

19.Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie u progu i u schytku zycia.
Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu, 2013.

20.Gawecki J., Roszkowski W. (red.): Zywienie a zdrowie publiczne. Wyd.
Naukowe PWN, Warszawa 2009.

21.Gawecki J., Pikul J., (red.): Produkty mleczne. Technologia i rola w
zywieniu cztowieka. Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd.
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, 2018.

22.Grzymistawski M., Gawecki J. (red.): Zywienie cziowieka zdrowego
i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2011.

23.Gutowska I., Gawecki J. (red.): Wspdiczesne oblicze cukrzycy i jej
leczenie. Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Pomorskiego
Uniwersytetu Medycznego, Szczecin 2020.

24.Gutowska I., Gawecki J. (red.): Nadci$nienie tetnicze - interdyscyplinarne
podejécie. Biblioteczka Olimpiady Wiedzy o Zywieniu, Wyd. Pomorskiego
Uniwersytetu Medycznego, Szczecin 2021.

25. Jarosz M., Rychlik E., Sto$ K., Charzewska J. (red.): Normy zywienia dla
populacji Polski i ich zastosowanie. Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego
- Panstwowy Zaktad Higieny, Warszawa 2020 (dostepne online).

26.]Jarosz M.: Piramida zdrowego zywienia i aktywno$éci fizycznej. Zywienie
Cztowieka i Metabolizm, Warszawa 2016.

27.Pijanowski E., Diuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A.: Ogodlna technologia
zywnosci. WN-T, Warszawa 2004.

28.Sikorski Z.E., Staroszczyk H. (red.): Chemia zywnosci, PWN, Warszawa
2017.

29.Solomon E.P., Berg L.R., Martin D.W.: Biologia. Wyd. Multico, Warszawa
20109.
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