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Przedmiot: Towar jako przedmiot handlu

Wymagania edukacyjne

kil

niezbedne do uzyskania poszczegdlnych $rédrocznych i rocznych ocen klasyfikacyjnych

Nazwa dzialu

Wymagania edukacyjne

dopuszczajacy

dostateczny

dobry

Bardzo dobry

celujacy

PODSTAWY TOWAROZNAWSTWA

1. Podstawy towaroznawstwa
1. Zakres towaroznawstwa

2. Klasyfikacja towaréw

3. Kryteria podziatu Towaréw
(PKWiU)

4. Normalizacja i jej znaczenie
5. Wtasciwosci towardw,
Czynniki wptywajace na jako$¢
6. Zasady badania i odbioru
Jakosciowego towardw

okresla, czym zajmuje sig
towaroznawstwo,

- wymienia czynniki wptywajace
na jakos$¢ towardw,

- okresla, na czym polega ocena
organoleptyczna,

- klasyfikuje towary ze wzgleduna rézne
kryteria,

- zna pojecie normy, rodzaje,
potraf i korzystac z norm,

- zna pojecie jakosci towardw,
klasyfikuje cechy jakosciowe
towardw, podaje ich przykfady,
- odpowiada, w jakim celu i za
pomoca jakich metod bada sie
jako$¢ towardw,

- definiuje odbidr jakosciowy
towarow, okresla jego znaczenie

odréznia technologie od
towaroznawstwa,

-2zna systemy klasy-
fikacyjne towardow PKWiU,

- zna pojecia: towar i dobro i
potrafi podac réznice miedzy
nimi,

- zalicza cechy jakosciowe do
obiektywnych lub subiektywnych,
- okresla odbidr jakosciowy
wstepny i zasadniczy,

- uzasadnia znaczenie
normalizacji towaréw, czego
dotyczg poszczegolne grupy
norm 1SO 9000, 9001,
9002,9003,5004

- uzasadnia wplyw czynnikéw
na jakos¢ towarow, uzasadnia
subiektywizm oceny
sensorycznej, obiektywizm
oceny instrumentalnej,

- zna skutki odbioru jakosci, czym
moga by¢ spowodowane
wady jako$ciowe towarow

2. Opakowania

1. Funkcje opakowania

2. Klasyfikacja opakowar

3. Pojemniki wielofunkcyjne
4. Systemy paletowe

- wymienia i opisuje funkcje opakowan,
-1zna podziat i znaczenie znakéw na
opakowaniach,

- wymienia opakowania posrednie,
bezposrednie, specjalne, uniwersaline,
jednostkowe, transportowe,

- opisuje wiasciwosci materiatow
opakowaniowych,

- wymienia pojemniki wielofunkcyjne i
systemy paletowe

- rozumie znaczenie normalizac
opakowan,

- zna pojecia: renowacja, przeréb,
utylizacja, biodegradacja
opakowan,

- wymienia wtasciwosci
pojemnikéw wielofunkeyjnych

i systemoéw paletowych

opisuje opakowanie, zaliczajac
je do odpowiedniej
grupy,

3. Charakterystyka towaréw
1. Oznaczenia towaréw, znaki
towarowe

2. Przechowywanie

i magazynowanie towaréw

3. Czynniki wptywajace na
jako$¢é przechowywanych
towardw

4. Zmiany zachodzace

w przechowywanych towarach
5. Szkodniki magazynowe

6. Ubytki magazynowe

7. Ochrona towaréw

podczas transportu

8. Konserwowanie

- wymienia funkcje magazyndw,
- zna pojecie i rodzaje ubytkéw
towarowych,

- rozréznia metody fizyczne od
chemicznych

- wymienia zasady prawidiowego
przechowywania towaréw,

- okresla, jakie czynniki i w jaki

spos6b wptywajg na jakosc
przechowywanych towaréw

- wymienia procesy fizyczne,
chemiczne i biologiczne, ktére moga
zachodzi¢ w przechowywanych
towarach,

- wie, w jakim celu nalezy konserwowa¢
towary i jakie cechy powinny mie¢
metody konserwacji,

- zna pojecia: pasteryzacja, sterylizacja,
chtodzenie, zamrazanie, liofilizacja,
tyndalizacja, bombatz i jego rodzaje,

- wyjasnia znaczenie kodu
kreskowego umieszczonego

na towarach,

- wie, co to s ubytki naturalne

i nadzwyczajne oraz jak im
zapobiegac,

- podaje réznice i podobieristwa
miedzy sterylizacja a pasteryzacja
oraz miedzy chtodzeniem

i zamrazaniem,

- wie, na czym polega _uoa._umw
chem., f iz., mikrobiologiczny,

- zna zasady kiszenia

i marynowania produktow

i réznice miedzy ni

- na konkretnych przyktadach
omawia wptyw poszczegdlnych
czynnikéw na jakos¢
przechowywanych towaréw,

- okresla, czym sq spowodowane
Procesy biologiczne w towarach
i podaje ich przyktady,

- wymienia i opisuje te

metody konserwacji,

ktére mozna stosowac do
konserwacji art. przemystowych




jakie produkty mozna tymi sposobami
utrwalac,

ARTYKULY ZYWNOSCIOWE

1. Normy zywienia dla ludnosci
2. Skiadniki odzywcze
iwartos¢ kaloryczna

1. Sktadniki odzywcze

2. Weglowodany ttuszcze

3. Biatka, sktadniki mineralne

4. Witaminy, woda

5. Wartos¢ kaloryczna

- wymienia zasady uktadania
Jadtospisu,

- wyjasnia pojecia wartosé odzywcza,
- definiuje pojecie bilans wodny

- definiuje pojecie norma zywieniowa,
- postuguje si¢ normami zywienia,

- charakteryzuje gtéwne sktad
odzywcze,

- okresla znaczenie sktadnikéw
odzywczych dla organizmu czfowieka,
- okresla rodzaj i zawarto$é
sktadnikéw odzywczych w oparciu o
informacje na opakowaniu produktu
Zywnosciowego

- opracowuje jadtospis
zgodnie z normami zywienia,
- oblicza wartos¢ kaloryczng
produktu

okresla wtasny dzienny
bilans wodny

3. Klasyfikacja zywnosci
i dodatki do zywnosci
1. Klasyfikacja zywnosci
2. Dodatki do zywnosci

—wymienia dodatki do zywnosci

- definiuje pojecia klasyfikacja

i dodatki do zywnosci,

- klasyfikuje zywnos¢ wedtug réznych
kryteriow

- wyszukuje z informacj
na opakowaniu dodatki
do zywnosci zastosowane
w przyktadowym produkcie
2ywnoéciowym

4. Produkty - przedstawia podziat kasz i pieczywa, - przedstawia budowe ziarna zbéz - systematyzuje produkty - okresla znaczenie zywiel
zbozowe - charakteryzuje pod wzgledem - definiuje pojecia: typ maki, Gluten, zbozowe pod wzglgdem Produktéw zbozowych,
1. Zboza towaroznawczym makarony, - charakteryzuje pod wzglgdem wartosci odzywczej

2. Maka - okresla asortyment pieczywa, towaroznawczym makarony,

3. Makarony - okresla warunki przechowywania - okresla asortyment pieczywa,

4. Kasze Produktéw zbozowych ~ okreéla warunki przechowywania

5. Pieczywo produktéw zbozowych

5. Mleko i jego przetwory
1. Mleko

2. $mietana i $mietanka
3. Napoje mleczne
4.Sery

5. Przechowywanie

- wymienia najwazniejsze sktadniki
odzywcze mleka,

- charakteryzuje produkty mleczne,
- wymienia asortyment produktéw
Mlecznych,

- charakteryzuje koncentraty
mleczne,

- przedstawia podstawowe metody
utrwalania mleka,

- okresla warunki przechowywania
mleka i produktéw mlecznych,

- okresla wymagania, co do
opakowari i przechowywania
koncentratéw mlecznych

- przeprowadza analize
sensoryczng mleka spozywczego
i wybranych

produktéw mlecznych

- rozpoznaje gatunki sera,

6. Migso i produkty
migsne

1. Migso i produkty migsne
2. Dziczyzna

3. Ocena $wiezoci

migsa

- okresla wartos¢ odzywcza migsa
iwedlin,

- okresla cechy $wiezego migsa,
- przedstawia kryteria klasyfikacji
wedlin,

- okresla warunki przechowywania
miesa i wedlin

- wymienia podstawowe elementy
handlowe péttuszy wieprzowej i
wotowej,

- podaje wtasciwosci jadalnych ttuszczy
zwierzecych,

- okresla warunki przechowywania
miesa i wedlin

- dokonuje oceny organoleptycznej
wybranych
wedlin

— wskazuje na schemacie
pottuszy wieprzowej
poszczegdlne elementy
kulinarne,

- poréwnuje skfad chemiczny
wedlin




