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Podrecznik podzielony jest na trzy czeéci. W czeéci pierwszej OGOLNA CHARAKTERYSTYKA TOWAROW opisano: asortyment
towarowy, jakos¢, magazynowanie, transport, opakowanie, oznakowanie i konserwacje towaréw. W czesci drugiej
CHARAKTERYSTYKA TOWAROZNAWCZA ZYWNOSCI przedstawiono: mleko i przetwory mleczne, mieso i przetwory miesne,
dréb i przetwory drobiowe, jaja, ryby i przetwory rybne, tluszcze, owoce, warzywa, grzyby i ich przetwory, ziemniaki
i przetwory ziemniaczane, zboza i przetwory zbozowe, cukier, miéd i wyroby cukiernicze, koncentraty spozywcze, uzywki
i przyprawy roslinne oraz napoje alkoholowe i bezalkoholowe. W czesci trzeciej CHARAKTERYSTYKA TOWAROZNAWCZA
ARTYKULOW NIEZYWNOSCIOWYCH opisano: szkfo i wyroby ze szkta, wyroby ceramiczne, surowce i wyroby wtékiennicze, skére
i wyroby skdrzane, papier i wyroby papiernicze, artykuty chemii gospodarczej, wyroby kosmetyczne i perfumeryjne oraz
tworzywa sztuczne. Na koncu kazdego rozdziatu zamieszczono pytania testowe i zadania.

UWAGA!
Nauczycielom, na ich wyraZne zyczenie, wysytamy mailowo bezptatne odpowiedzi do ¢wiczen (w formacie pdf). Prosimy o
podanie w zamodwieniu wiasnego adresu e-mail oraz danych szkoty.

POBIERZ:

- plan zaje¢ dydaktycznych (format doc, format pdf)

- aktualizacja rozdziatu 1.2 Towaroznawstwo jako nauka o towarach (format pdf)

- podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie sprzedawca (HAN.01) i podziat efektéw ksztatcenia (format docx, format pdf)
- podstawa programowa ksztatcenia w zawodzie technik handlowiec (HAN.01, HAN.02) i podziat efektéw ksztatcenia (format
docx, format pdf)

- dodatkowe ¢wiczenia do podrecznika, tabele i schematy do ¢wiczeh w podreczniku (format docx)

* Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogdlnych celéw i zadan ksztatcenia w
zawodach szkolnictwa branzowego oraz klasyfikacji zawodéw szkolnictwa branzowego wprowadza nowe oznaczenie
kwalifikacji. Prowadzenie sprzedazy ma oznaczenie HAN.O1 (poprzednio AU.20 i A.18).
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WYDAWNICTWO

Czesc Il. CHARAKTERYSTYKA TOWAROZNAWCZA ZYWNOSCI
1. Ogdlna charakterystyka zywnosci

1.1. Pojecie i klasyfikacja zywnosci
1.2. Sktadniki pokarmowe wystepujace w Zywnosci
1.2.1. Podziat sktadnikéw pokarmowych
1.2.2. Charakterystyka sktadnikéw odzywczych
1.3. Wartos¢ energetyczna i odzywcza
1.4. Dodatki do zywnosci
1.5. Bezpieczenstwo zywnosci
1.6. Znakowanie zywnosci
Sprawdz, czy potrafisz
2. Mleko i przetwory mleczne
2.1. Ogélna charakterystyka mleka
2.2. Smietanka i $mietana
2.3. Napoje mleczne
2.3.1. Napoje mleczne niefermentowane
2.3.2. Napoje mleczne fermentowane
2.4. Sery
2.4.1. Sery twarogowe
2.4.2. Sery podpuszczkowe
2.4.3. Sery topione
2.5. Koncentraty mleczne
2.6. Masto
Sprawdz, czy potrafisz
3. Mieso i przetwory miesne
3.1. Ogdlna charakterystyka miesa
3.2. Podziat tusz zwierzecych
3.3. Przetwory miesne
3.4. Inne miesa w obrocie towarowym
Sprawdz, czy potrafisz
4. Dréb i przetwory drobiowe. Jaja
4.1. Ogdlna charakterystyka drobiu
4.2. Przetwory drobiowe
4.3. Charakterystyka jaj
Sprawdz, czy potrafisz
5. Ryby i przetwory rybne
5.1. Ogdlna charakterystyka ryb
5.2. Przetwory rybne
5.3. Owoce morza
Sprawdz, czy potrafisz
6. Ttuszcze
6.1. Ttuszcze zwierzece
6.2. Ttuszcze roslinne
Sprawdz, czy potrafisz
7. Owoce, warzywa, grzyby i ich przetwory
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7.1. Charakterystyka owocéw
7.2. Owoce potudniowe
7.3. Charakterystyka warzyw
7.4. Charakterystyka grzybéw
7.5. Przetwory owocowe, warzywne i grzybowe
Sprawdz, czy potrafisz
8. Ziemniaki i przetwory ziemniaczane
8.1. Ogdlna charakterystyka ziemniakdéw
8.2. Charakterystyka przetworéw ziemniaczanych
Sprawdz, czy potrafisz
9. Zboza i przetwory zbozowe
9.1. Ogdlna charakterystyka zbéz
9.2. Charakterystyka przetworéw zbozowych
9.2.1. Maka
9.2.2. Kasze
9.2.3. Makaron
9.2.4. Pieczywo
Sprawdz, czy potrafisz
10. Cukier, miéd i wyroby cukiernicze
10.1. Charakterystyka cukru
10.2. Miéd naturalny i sztuczny
10.3. Wyroby cukiernicze
10.4. Czekolada i wyroby czekoladowe
Sprawdz, czy potrafisz
11. Koncentraty spozywcze
11.1. Podziat i zalety koncentratéw spozywczych
11.2. Charakterystyka koncentratéw spozywczych
Sprawdz, czy potrafisz
12. Uzywki i przyprawy roslinne
12.1. Ogdlna charakterystyka uzywek
12.2. Kawa
12.3. Herbata
12.4. Kakao
12.5. Tyton ? wptyw na zdrowie cztowieka
12.6. Przyprawy roslinne
Sprawdz, czy potrafisz
13. Napoje alkoholowe i bezalkoholowe
13.1. Ogdélne wiadomosci o alkoholu
13.2. Spirytus i wédki
13.3. Wino
13.4. Piwo
13.5. Napoje bezalkoholowe
Sprawdz, czy potrafisz

Czes¢ 1ll. CHARAKTERYSTYKA TOWAROZNAWCZA ARTYKULOW NIEZYWNOSCIOWYCH
1. Szkto i wyroby ze szkta

1.1. Ogodlna charakterystyka szkta
1.2. Charakterystyka szkta i wyrobéw szklanych
Sprawdz, czy potrafisz
2. Wyroby ceramiczne
2.1. Ogdlna charakterystyka wyrobéw ceramicznych
2.2. Charakterystyka wyrobéw ceramicznych
Sprawdz, czy potrafisz
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3. Surowce i wyroby wtdkiennicze
3.1. Klasyfikacja i charakterystyka wtdkien
3.1.1. Wtékna naturalne
3.1.2. Wiékna chemiczne
3.2. Nitki
3.3. Tkaniny
3.4. Dzianiny
3.5. Inne materiaty wtdkiennicze
3.6. Wyroby konfekcyjne
Sprawdz, czy potrafisz
4. Skéra i wyroby skérzane
4.1. Ogdlna charakterystyka skéry
4.2. Asortyment skér gotowych
4.3. Obuwie
4.4. Odziez i galanteria skérzana
Sprawdz, czy potrafisz
5. Papier i wyroby papiernicze
5.1. Ogdélne wiadomosci o papierze
5.2. Wytwory i przetwory papiernicze
Sprawdz, czy potrafisz
6. Artykuty chemii gospodarczej
6.1. Srodki do prania
6.1.1. Mydta
6.1.2. Syntetyczne $rodki piorgce
6.2. Srodki do utrzymania czystosci sprzetu gospodarstwa domowego i wyposazenia mieszkan
Sprawdz, czy potrafisz
7. Wyroby kosmetyczne i perfumeryjne
7.1. Srodki higieny osobistej
7.2. Kosmetyki pieleghacyjne
7.3. Kosmetyki upiekszajgce
7.4. Wyroby perfumeryjne
7.5. Oznakowanie, opakowanie i przechowywanie wyrobéw kosmetycznych i perfumeryjnych
8. Tworzywa sztuczne
8.1. Ogdlna charakterystyka tworzyw sztucznych
8.2. Charakterystyka wybranych tworzyw sztucznych
Sprawdz, czy potrafisz

Literatura
Zrédta rycin, fotografii
Indeks rzeczowy

Przyktadowe strony

Pierwszg czes¢ podrecznika wyrdzniajg granatowe elementy graficzne, drugg fioletowe, a trzecia
zielone.
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MAGAZYNOWANIE
| TRANSPORT TOWAROW

3.1. Rodzaje magazynéw i ich wyposazenie

Magazyny - to wyodrebnione tereny, budynki lub wydzielone pomieszczenia,
dostosowane do przyjmowania, przechowywania i wydawania towardow.

Magazynowanie oznacza wiele czynnoséci zwigzanych z dana partia towarow, od
chwili przyjecia i wyladunku przez przemieszczanie, sktadowanie, preechowywanie
af do momentu wydania towaru z magazynu. Przechowywanie — to czynnosci
gwigzane ze skladowaniem towardw oraz z dazeniem do zachowania ich wartosci
uiytkowych. Skladowanie — to umiejscowienie towardw w magazynie w okreslo-
nych warunkach. Zakres magazynowania towaréw przedstawia ryc. 13.

PREYIECIE
TOWARL

WYDAWANIE

TOWARCW WYLADUMERK

MAGATYNOWANIE ‘G’

PREECHOWYWANIE

4

SEEADDWANIE

PREZEMIESZCTANIE

Ryc. 13. Zakres magazrynowania towardw
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typowe ilosci skladnikow odzywczych, ktore powinny by¢ spoizywane przez prze-
cletng osobe dorosla w clggu doby. Procentowa zawartosc EWS dostarcza dodatlko-
wych informacji konsumentowi, ktdry moze sie dowledzied, w ilu % pokryje swoje

zapotrzebowanie na poszczegolne skladniki, spozywajac porcje produktu. Dzienne

zapotrzebowanie prezentuje tabela (tab. 14).

Tab. 14. Referencyjne wartescl spodycia, czyll informacia o przecietnym zapotrzebowaniu osoby doro-
slej ma energle i skladniki odiywcze inne niz witaminy i skdadniki mineralne

Wartosd energetyczna lub skladnik odiywezy Referencyjne wartoscl spodycia
Wartodd energetyczna 2400 k172000 kial
Thuszcz Mg
Ewasy thuszezowe nasycone g
Weglowodany 260 g
Cukry Mg
Bialko 50 g
S8l aE

Wartosci RWS przedstawiane sg na opakowaniu w formie graficznej (ryc. 42)
lub w tabeli (ryc. 43).

Jedna porgja (25 g) dostancza: Jedna porcja (25 g) dostarcza:
Energia Energia Thuszcz Kiwvasy Cukry Sél
thuszczowe
586k 586k nasycone
140 keal 140 keal 11,329 30g 61g 1149
T Ti® 16%* 15%# Toee 13%*
* BWSw przeliczeniu na porcje * RWSw przeliczeniu na poncje

Ryc. 42, Graficzne preedstawienie RWS - wylacznie ikona dotyezaca energii lub 5 ikon (bez mo#liwe-
ol zmiany kolejnoscl skdad nikdw, pomijania iken lub dedawania lkon innych skladnikdw)

Wartodé odiyweza suchego produkiu w 100 g w porcji (50 g) % KWS w porcji
Wartos energetyczna 1530 k] 364 beal 765 kJ183 bcal a%
Thuszez 7.20g 3Ag 3%
w tymn kwasy thuszczowe nasycone L2g 04g 3%
Weglowadany g Eg 13%
wtyrmn cukry 0o g 05g 1%
Bialko g 60 g 12%
Sdl i 4 e g te * 0%
I | I !
Skiadniki odzyweze Iammiiéth‘s&tﬂ; Iamrmii;ctllrg:irtﬂw % mg:p%r:]:!:immiu

Ryc. 43, Przedstawienie RWS w tabell
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nashl tamarillo
Ryc. 77. Wybrane owoce poludniowe

7.3. Charakterystyka warzyw

Warzywa - to roéliny zielone, jednoroczne lub wicloletnie, ktérych jadalne cze-

Warzywa moga byé spozywane w postaci surowej, gotowanej albo w przetworach.
Niektire warzywa sq jednoczeénie roslinami przyprawowymi, np. cebula, czosnek.
Warzywa mozemy podzielié:

» biorac pod uwage okres pojawienia si¢ na rynku, na: nowalijki (sprzedawane
wiosna, z upraw szklarniowych) i gruntowe,

» biorac pod uwage okres wegetacji, na: wezesne, srednio wezesne, poine,

» biorac pod uwage budowe botaniczng, na:

— lisciaste (salata, szpinak, cykoria, rukola),

— kapustne (kalafior, brukselka, kapusta biala, wloska, czerwona, pekinska,

brokuly, jarmuz, kalarepa),

— dyniowate (dynia, ogérki, kabaczki, cukinia, patison),

— korzeniowe (marchew, pietruszka, buraki, seler),

— cebulowe (cebula, czosnek, por),

— psiankowate (pomidor, papryka, bakiazan),

— byliny (chrzan, szparagi, rabarbar),

— straczkowe (groch, fasola, bob, soczewica),

— rzepowate (rzepa, rzodkiewka, rzodkiew),
» biorac pod uwage trwalosc, na: trwale - moga by¢ przechowywane kilka mie-
sigcy (np. cebula, marchew) i nietrwale — nie nadaja si¢ do dluzszego przecho-
wywania (np. salata, szczypior, pomidory).

192

Zagadnienia omawiane w teorii ilustrujg m.in. przyktady norm, klasyfikacji, certyfikatéw, znakéw,
opakowan, towaréw, wyrobdéw.
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towardw lub ushug. PKWIU klasyfikuje wiec nie tylko efekty dziatalnosci przedsie-
biorstw, ale takze produkty zuzywane, wytwarzane i bedace przedmiotem handlu.

Podstawsg tej klasyfikacji jest Polska Klasyfikacja Diziatalnosci (PED). PEWiIU jest
jednak bardriej szczegdlowa — grupuje produkty w podriale siedmiopoziomowym.
Dla pierwszych czterech poziomow przyjeto jako kryterium podziatu produktow
ich pochodzenie wedlug rodzajow drialalnosici ustalonej w PED. W efekcie kazdy
produkt jest przyporzadkowany do jednego rodzaju dzialalnosci zaliczanego do
okreslonej sekcji, dzialu, grupy i klasy wedlug PED i ma te same symbole. Dalsze
podzialy produktiw na poziomie piatym i szdstym (kategorie i podkategorie) od-
powiadaja europejskiej Klasyfikacji Produktow wedtug Deialalnosci. Na poziomie
siddmym za podstawe przyjeto potrzeby krajowe. Podstawowy symbol grupowania
kazdego produktu obejmuje siedem cyfr, z pominigciem litery oznaczajacej sekcje.

PEWIU 2008 obowigzuje od | stycznia 2009 r. PKWiU ujednolica system infor-
macyjny w gospodarce materiatowej i tym samym ulatwila kontakty pomiedzy do-
stawcami i odbiorcami w zakresie zamawiania produktow, ich dostaw | dokumentacji.

!% Przykiad

Fragment klasyfikacji PKD jako podstawa klasyfikacji PRKWiU

SEKCJAC PRZETWORSTWO PRZEMYSLOWE
10 PRODUKCJA ARTYKULOW SPOZYWCZYCH
10.5 Wytwarzanie wyrobdw mleczarskich
10.51 10.51E Preetworstwo mleka 1 wynob serdw
1052 W5LE Produkcja lodaw
l% Przyktad
504
Fragment klasyfikacji PKWill
C PRODUKTY PREETWORSTWA PRZEMYSEOWEGO sekcja
10 ARTYEULY SPOZYWCIE dzial
10.5 WYROBY MLECZARSKIE grupa
10.51 MLEKD | FREETWORY MLECZNE klasa
10.511 Mleko pltynne przetworzone i émietana kategoria
10.51.11 Mleko ptynne przetworzone podkategoria
105010 | Mleko plynne przetworzone siedmiocyirdwha
10.512 Mleko w postaci stalej kategoria
105121 | Mleko odthuszezone w proszku podkategoria
1051210 | Mleko odthuszezone w proszku siedmiocyfrdwha
105122 | Mleko pelne w proszku podkategoria
1051220 | Mleko pelne w proszku siedmiocyfrowka

20

Zdjecia i grafiki przedstawiajg zachodzace procesy, omdéwione produkty, towary.
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wiednio niskiej temperaturze parowania. Produkt moze mie¢ kontakt jednostronny
lub dwustronny (lezy na plycie lub jest scisniety przez dwie plyty). Metoda ta jest
ucigzliwa i pracochlonna. Rodzajem zamrazania kontaktowego jest zamrazanie
immersyjne, ktére moze by¢ stosowane tylko do szczelnie zapakowanych pro-
duktow. Odbywa sig przez zanurzenie produktu w cieczy lub natryskiwanie ciecza,
np. roztworem soli kuchennej lub glikolu. Takie zamrazanie charakteryzuje sie
najlepsza wymiang ciepla. Inng metoda zamrazania kontaktowego jest zamraza-
nie kriogeniczne — odbywa si¢ dzigki pobraniu ciepla bezposrednio z produktow
zamrazanych przez ciekly lub zestalony gaz - azot lub dwutlenek wegla. Produkty
ulegaja bardzo szybkiemu zamrozeniu wskutek duzej roznicy temperatur migdzy
zamrazanym produktem a czynnikiem chlodzacym. Zamrazanie kriogeniczne jest
stosowane w produkcji na niewielka skale ze wzgledu na wysokie koszty.

Zasada lancucha chlodniczego - to procedura zachowania niezmiennych

warunkow, w jakich musza si¢ znajdowa¢é chlodzone lub gleboko mrozone pro-
dukty zywnosciowe (ryc. 36). Oznacza to, ze od momentu zakonczenia produkcji,
poprzez magazynowanie, transport i dystrybucje, do momentu spozycia przez
konsumenta, produkty chlodzone, a szczegdlnie mrozone powinny by¢ skladowane
w odpowiedniej temperaturze. Narazenie produktu na wyjscie z zakresu zalecanych
temperatur w ktoryms z ogniw lancucha chlodniczego, moze skutkowac obnize-
niem jego jakosci.

produkca = transport -
nlezmienne temperatury chtodzonych/mrozonych produlitdw
Ryc. 36, Lasada lancucha chlodniczego

5.2.2. Konserwacja wysokimi temperaturami

Pasteryzacja polega na ogrzewaniu produktu do temperatur nieprzekraczajacych
100°C (przewaznie 65-85°C) w celu zniszczenia form wegetatywnych drobno-
ustrojow. Produkty moga by¢ pasteryzowane zanim zostana przelane do opakowan
(mleko, soki owocowe) lub po napelnieniu hermetycznie zamknigtych opakowan
(ogorki konserwowe). W zaleznoéci od stosowanych temperatur i czasu ogrzewania,
wyroZnia sig:
— pasteryzacje dlugotrwala, polegajaca na ogrzewaniu produktéw w tempe-
raturze 60-65"C, w czasie 20-30 minut; zastosowanie: mleko, soki owocowe,
lody spozywcze, piwo butelkowane, ogorki konserwowane,

100

Po kazdym rozdziale znajdujg sie pytania testowe i zadania.
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@ Sprawdz, czy potrafisz

Pytania testowe

Podaj wlasciwa odpowiedi (tylko jedna jest poprawna):

1. Teobromina to
A zwiazek aromatyczny wystepujacy w ziarnach kawy.

B. garbnik wystepujacy w herbacie i kawie.
C. alkaloid wystepujacy w kakao.
D.alkaloid wystepujacy w herbacie.

2. Kawa surowa ma barwe
A jasnobrazows.

B. ciemnobrazows.
C. zielonag.
D.ciemnoczerwona.

3. Na zdjeciu przedstawiono owoce

A kakao.

B. kawy.

C. pieprzu.

D. galki muszkatolowej.

4. Kuch to produkt otrzymany prey produkeji
A kawy.

B. kakao.
C. pieprzu mielonego.
D.cynamonu.

5. Przyprawsa rodlinng, ktérej czescia uiytkows sg klacza, jest
A.cynamon.

B. wanilia.
C. kardamon.
D.kurkuma.

. Zadania

1. Jakie znaczenie dla naszego organizmu maja uzywki?

2. Co to sa alkaloidy? Podaj przyklady oraz produkty, w ktérych wystepuja.

3. Jakie obowiazki ciaza na sprzedawcy w zakresie sprzedazy wyrobdw tytonio-
wych?

4. Przyporzadkuj podane przyklady preypraw do poszczegdlnych grup:
goddziki, pleprz. wanilia, kminek, kolendra, szafran, czarnuszka, gatka muszkatolowa, chrzan,
any#, kardamon, kapary, tymianek, majeranek, gorcryca, bazylia, lifcie laurowe, riele angielskie
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eMPi i
WYDAWNICTWO

Autorka naszego podrecznika Pani lwona Wielgosik zostata wyrézniona w branzy handlowej w konkursie "Zawodowiec roku
2022" organizowanym przez Ministerstwo Edukacji i Nauki i Fundacje Rozwoju Systemu Edukacji. Komisja konkursowa
docenita zaangazowanie, profesjonalizm i pasje w przekazywaniu mtodziezy wiedzy z zakresu przedmiotéw zawodowych.
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