WYMAGANIA EDUKACYJNE Z PRZEDMIOTU:
TOWAR JAKO PRZEDMIOT HANDLU

Dzial I, II — klasa I Technik handlowiec,
klasa I Branzowa Szkola I Stopnia — zawod sprzedawca

Dzial IV — Kklasa II Technik handlowiec,
klasa II Branzowa Szkola I Stopnia — zawod sprzedawca

DZIAL 1 ZAKRES TOWAROZNAWSTWA, OPAKOWANIA,
CHARAKTERYSTYKA TOWAROW.

Ocena dopuszczajaca (2):
Uczen:
- okres$la czym zajmuje si¢ towaroznawstwo,
- definiuje pojecie jako$ci towardw
- wymienia czynniki wptywajace na jako$¢ towarow
- omawia cel i metody badania jako$ci towarow
- wyjasnia na czym polega ocena organoleptyczna towarow
- wymienia i opisuje funkcje opakowan,
- wskazuje podzial i znaczenia znakéw na opakowaniach
- zna poje¢cie i rodzaje ubytkow towarowych,
- rozroznia metody konserwacji towaréw
- wymienia zasady prawidlowego przechowywania towardw,
- okresla czynniki wplywajace na jakos$¢ przechowywanych towaréw,
- charakteryzuje gléwne sktadniki odzywcze,
- wymienia dodatki do Zywnosci
- klasyfikuje zywnos$¢ wg rdznych kryteriow,

Ocena dostateczna (3):

Uczen

- klasyfikuje towary ze wzgledu na rézne kryteria,

- zna poje¢cie 1 rodzaje norm,

- potrafi korzysta¢ z norm,

- klasyfikuje cechy jakosciowe towarow, wskazuje ich przyktady

- definiuje odbior jakosciowy, okresla jego znaczenie

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

- opisuje wlasciwos$ci materiatdéw opakowaniowych

- wymienia pojemniki wielofunkcyjne i systemy paletowe

- wymienia procesy zachodzace w przechowywanych towarach

- wskazuje cel konserwacji towaréw i metody konserwacji

- definiuje pojecia zwigzane z konserwacja towarow, np. pasteryzacja, tyndalizacja,
liofilizacja

- definiuje pojecie norma zywieniowa,

- postuguje si¢ normami zywienia,

- okres$la znaczenie sktadnikow odzywczych dla organizmu cztowieka.



Ocena dobra (4):
Uczen:

- odroznia technologie od towaroznawstwa,

- charakteryzuje systemy klasyfikacyjne towarow,

- definiuje pojecie: dobro, towar, podajac rownice pomi¢dzy nimi,

-wskazuje cechy jako$ciowe obiektywne i subiektywne

-omawia odbidr jakoSciowy wstepny 1 zasadniczy

-rozumie znaczenie normalizacji opakowan,

- definiuje pojecia: renowacja, przerob, utylizacja, biodegradacja opakowan,

- wymienia wlasciwosci pojemnikéw wielofunkcyjnych i systemoéw paletowych

- wyjasnia znaczenie kodu kreskowego,

- wie co to sg ubytki naturalne i nadzwyczajne i jak im zapobiegac,

- podaje roznice i podobienstwa pomigdzy sterylizacjg a pasteryzacja, chtodzeniem a
zamrazaniem,

- zna zasady kiszenia i marynowania produktow, wskazuje roznice pomigdzy nimi,

Ocena bardzo dobra (5):

Uczen:

-uzasadnia znaczenie normalizacji towaréw

- wskazuje czego dotycza poszczegdlne typy norm

-uzasadnia wptyw czynnikéw na jako$¢ towardw,

- uzasadnia obiektywizm oceny sensorycznej oraz obiektywizm oceny instrumentalne;j,

- zna skutki odbioru jakosci, wskazuje czym moga by¢ spowodowane wady jakosciowe
towarow

- opisuje opakowania, zaliczajac je do odpowiedniej grupy

- omawia wplyw poszczegdlnych czynnikow na jako$§¢ przechowywanych towarow,

- omawia wplyw poszczegdlnych czynnikow na jakos¢ przechowywanych towardw,

- okresla czym sa spowodowane procesy biologiczne w towarach, podajac odpowiednie
przyktady

- wymienia i opisuje metody konserwacji, ktére mozna stosowac do konserwacji artykutéw
przemystowych.

Ocena celujacy (6):

Uczen

- potrafi sklasyfikowac¢ opakowania zgodnie z przyjetymi kryteriami

- omawia zalety i wady zréznicowanego asortymentu handlowego

- potrati omowic rdznice i podobienstwa w oznaczeniu opakowan transportowych i
jednostkowych

- potrafi wyjasni¢ w jakim celu producenci umieszczaja na opakowaniach znaki reklamowe 1
ekologiczne

- odczytuje piktogramy zamieszczane na metkach, etykietach

- rozrdznia metody fizyczne, chemiczne, biologiczne utrwalania i konserwowania produktow
- wymienia dziatania podejmowane dla odzyskania opakowan podajac przyktady

- wymienia dziatania stuzace przetworzeniu odpadéw opakowaniowych wraz z przyktadami,
- potrafi wyjasni¢ na konkretnym przyktadzie konserwowania produktow metoda fizyczna,
chemiczna, biologiczng

- wyjasnia przyczyny zmian zachodzacych w przechowywanych towarach

- omawia wptyw konserwacji na warto$¢ odzywcza zywnoS$ci

- potrafi odszuka¢ informacje¢ o sposobie konserwowania na towarach.



DZIAL I ARTYKULY ZYWNOSCIOWE

Ocena dopuszczajaca (2):
Uczen:
- okresla asortyment pieczywa,
- okresla warunki przechowywania produktéw zbozowych
- wymienia najwazniejsze sktadniki odzywcze mleka,
- przedstawia podstawowe metody utrwalania mleka,
- charakteryzuje produkty i koncentraty mleczne,
- wymienia elementy handlowe péttuszy wieprzowej i wotowe;,
- okre$la warto$¢ odzywcza migsa i wedlin,
- okresla cechy $wiezego migsa,
- przedstawia kryteria klasyfikacji wedlin,
- okresla warto$¢ odzywcza migsa drobiowego,
- okresla warunki przechowywania drobiu 1 przetwordéw drobiowych,
- wymienia ryby morskie dostepne w handlu,
- definiuje pojecie owoce morza
- wymienia ttuszcze zwierzece,
- charakteryzuje warto$¢ odzywcza jaj,
- przedstawia klasyfikacje warzyw 1 owocow,
- omawia metody utrwalania warzyw i owocow,
- definiuje poje¢cie koncentrat spozywczy,
- definiuje pojecie napoje bezalkoholowe,
- klasyfikuje przyprawy,
- okresla warunki przechowywania wyrobow tytoniowych.

Ocena dostateczny (3):
Uczen:
- okresla rodzaj 1 zawarto$¢ sktadnikow odzywczych w oparciu o informacje na opakowaniu
produktu
- przedstawia budowe ziarna zboz,
- okre$la warunki przechowywania mleka i produktow mlecznych,
- podaje wlasciwosci jadalnych thuszczy zwierzgcych,
- okresla warunki przechowywania mig¢sa i wedlin,
- wymienia i charakteryzuje asortymenty mig¢sa drobiowego,
- okresla warto$¢ odzywcza ryb 1 uzasadnia zastosowanie ryb w diecie,
- dokonuje klasyfikacji i omawia thuszcze roslinne przetworzone,
- okre$la warunki przechowywania masta,
- omawia budowg jaja,
- okre$la warto$¢ odzywczg i1 sktad chemiczny warzyw,
- dokonuje oceny towaroznawczej warzyw,
- podaje metody utrwalania owocow,
- klasyfikuje wyroby cukiernicze,
- klasyfikuje napoje bezalkoholowe i wody mineralne
- charakteryzuje wybrane przyprawy,
- definiuje pojecie uzywki,
- charakteryzuje gatunki herbat.



Ocena dobry (4):

Uczen:

- oblicza wartos$¢ kaloryczng produktow

- przeprowadza analiz¢ sensoryczng mleka spozywczego i wybranych produktow mlecznych,
- dokonuje oceny organoleptycznej wybranych wedlin,

- wymienia i charakteryzuje bezkregowce jadalne,

- dokonuje oceny §wiezosci jaj,

- przeprowadza ocen¢ organoleptyczng wybranych warzyw, owocodw, przetworow
owocowych,

- omawia gatunki handlowe cukru,

- dokonuje oceny sensorycznej miodu naturalnego 1 sztucznego,

- ocenia poprawnos$¢ informacji na opakowaniu wybranych koncentratow,

- charakteryzuje podstawowe rodzaje i gatunki piwa

- dokonuje oceny organoleptycznej wybranych napojow bezalkoholowych,

- omawia szkodliwy wptyw alkoholu na czlowieka

- ocenia organoleptycznie wybrane przyprawy,

- omawia znaczenie owocOw, grzybow w zywieniu,

- omawia znaczenie grzybow w zywieniu

Ocena bardzo dobry (5):

Uczen:

- okresla znaczenie zywieniowe produktow zbozowych

-rozpoznaje i charakteryzuje gatunki sera,

- poréwnuje sktad chemiczny wedlin,

- dokonuje oceny organoleptycznej ryb,

- postugujac si¢ atlasem rozpoznaje grzyby jadalne,

- T0Zpoznaje 1 ocenia rozne gatunki miodu,

- wskazuje réznice pomiedzy koncentratem zup zwyktych i1 zup btyskawicznych

- charakteryzuje wymagania dotyczace opakowan i sposobu przechowywania sokow dla
dzieci,

- porownuje wlasciwos$ci sensoryczne wybranych gatunkow herbat,

- omawia szkodliwe dziatanie tytoniu na organizm cztowieka,

Ocena celujacy (6):

Uczen:

- potrafi dokona¢ oceny §wiezos$ci 1 warto$ci odzywczej jaj, ryb, migsa, wedlin

- wyjasnia jakie znaczenie we wlasciwym odzywianiu cztowieka maja produkty zawierajace
weglowodany 1 tluszcze roslinne

- potrafi omowi¢ podziat wyrobow garmazeryjnych gotowych z mig¢sa i podroboéw

- potrafi przedstawi¢ zastosowanie przetworow owocowych i warzywnych

- potrafi omowi¢ réznice pomigdzy sokiem, nektarem, napojem owocowym lub warzywnym
- przeprowadza oceng¢ organoleptyczng wybranych warzyw

- rozpoznaje rodzaje miodow

- potrafi systematyzowac produkty zbozowe pod wzgledem warto$ci odzywczej

porownuje wlasciwosci sensoryczne naparow wybranych gatunkow herbat, kaw, kakao

- omawia 1 analizuje informacje dotyczace mleka i przetworow mlecznych, migsa, wedlin,
ryb , thuszczy, owocow 1 warzyw, §rodkow stodzacych, miodow, wyrobdw cukierniczych,
koncentratow spozywczych, przypraw spozywczych, napojow, uzywek jak i pozostatych
produktow

- omawia szkodliwy wplyw alkoholu na organizm cztowieka



DZIAL III ARTYKULY NIEZYWNOSCIOWE.

Ocena dopuszczajacy (2):
Uczen:
- definiuje tkaniny i dzianiny,
- wymienia i charakteryzuje etapy produkcji odziezy,
-wymienia rodzaje oznaczen na wyrobach odziezowych,
- okres$la warunki przechowywania odziezy,
-omawia budowe skéry naturalne;j,
- wymienia cze$ci sktadowe obuwia,
- definiuje i klasyfikuje srodki piorace,
- klasyfikuje wyroby kosmetyczne i perfumeryjne,
- charakteryzuje wybrane wyroby kosmetyczne,
- charakteryzuje wyroby pielegnacyjne i upiekszajace
- definiuje wytwory i przetwory papiernicze,
-wymienia odstawowe wtasciwosci szkta,
- klasyfikuje szkto gospodarcze,
- charakteryzuje ceramike stotowa,
- charakteryzuje przewody elektryczne i kable,
- klasyfikuje sprzet oSwietleniowy,
- wymienia sprzet do prania w warunkach domowych,
- dokonuje podziatu sprzetu elektrycznego do sprzatania oraz mechanizacji
domowych prac kuchennych,
- charakteryzuje funkcje urzadzen chtodniczych,
- charakteryzuje wyroby drewniane,

Ocena dostateczny (3):

Uczen:

- klasyfikuje surowce wtdkiennicze,

- charakteryzuje sploty zasadnicze i pochodne

- wymienia podstawowe typy tkanin

- klasyfikuje dzianiny,

- wymienia wtaSciwos$ci materiatéw odziezowych

-omawia budowe skory naturalnej

- wymienia cze$ci sktadowe obuwia,

-znarodzaje i typy obuwia,

- klasyfikuje $rodki piorace,

-wymienia surowce do produkcji papieru

- przedstawia zasady klasyfikacji wytworéw papierniczych
-wymienia podstawowe sktadniki i wtasciwosci szkta

- podaje cechy szkta gospodarczego, budowlanego i technicznego,

- klasyfikuje wyroby ceramiczne wg réznych kryteridw,

- wymienia surowce do produkcji wyrobéw ceramicznych,

- klasyfikuje wyroby ceramiczne,

- wyjasnia pojecie i wtasciwosci techniczne wyrobow ceramicznych
- okresla srodki specjalne stuzace bezpieczenstwu wyrobow elektrotechnicznych,
- dokonuje podziatu urzadzen grzejnych zgodnie z ich przeznaczeniem,
- klasyfikuje zmechanizowany sprzet gospodarstwa domowego,



Ocena dobry (4):

Uczen:

- charakteryzuje podstawowe grupy wtékiennicze,

- charakteryzuje podstawowe typy tkanin,

- omawia wtasciwos$ci materiatéw odziezowych,

- wymienia i charakteryzuje rodzaje skor,

- interpretuje oznaczenia na obuwiu na podstawie etykiet,

- charakteryzuje galanterie i odziez skdrzang,

- wymienia wady i zalety syntetycznych srodkéw pioracych,

- charakteryzuje proces technologiczny otrzymywania papieru,
- charakteryzuje najwazniejsze wtasciwoSci papieru,

- charakteryzuje poszczegéblne etapy procesu technologicznego szkta,
- okresla wlasciwosci szkla bezpiecznego,

- dobiera i prezentuje asortyment szkta gospodarczego,

- charakteryzuje asortyment ceramiki stotowej,

- omawia metody dekoracji wyrobdw ceramicznych,

- charakteryzuje podstawowe wtasciwosci ptytek ceramicznych
- wymienia podstawowe urzadzenia elektryczne,

Ocena bardzo dobry (5):

Uczen:

- omawia oznaczenia na wybranych wyrobach odziezowych,

- podaje numeracje wybranego obuwia wg oznaczen angielskich i francuskich
- wyjasnia na czym polega niekorzystny wptyw twardej wody na proces prania,
- zna wptyw budowy czastek mydta na jego zdolno$¢ usuwania brudu,

- podaje réznice miedzy szamponem koloryzujacym a farbg,

- podaje réznice miedzy woda kolonska, woda kwiatowg a perfumami,

- wyjasnia czym sie rézni wytwor papierniczy od przetworu papierniczego

- okresla role sttuczki szklanej w procesie technologicznym,

- omawia kolejne etapy otrzymywania wyrobdw ceramicznych,

- poréwnuje wiasciwosci wyrobow z porcelany, porcelitu, fajansu i kamionki

Ocena celujacy (6):
Uczen:
- dokonuje charakterystyki grup wtdkienniczych,
- wie gdzie sg wykorzystywane tworzywa sztuczne,
- charakteryzuje wtasciwos$ci materiatéw odziezowych,
- charakteryzuje poszczegdlne rodzaje mydet i wymienia surowce do produkcji
mydia,
- podaje zasady klasyfikacji mydet jako produktéw rynkowych,
- okresla wady i zalety syntetycznych srodkéw pioracych,
- charakteryzuje pomocnicze srodki do prania,
- przedstawia klasyfikacje wyrobow papierniczych ze wzgledu na rozne kryteriami, -
- okresla wtasciwosci szkta bezpiecznego,
- omawia poszczegoélne etapy wytwarzania wyrobow ceramicznych,
- charakteryzuje asortyment ceramiki stotowej,
- dokonuje poréwnania wtasciwos$ci wyrobéw z porcelany, porcelitu, fajansu,
kamionki.



