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TECHNIK HANDLOWIEC 

SYMBOL ZAWODU 522305 

 

WYMAGANIA EDUKACYJNE  NIEZBĘDNE DO UZYSKANIA POSZCZEGÓLNYCH ŚRÓDROCZNYCH I ROCZNYCH OCEN KLASYFIKACYJNYCH 

TOWAR JAKO PRZEDMIOT HANDLU 

KLASA I i II 

NĂǌǁĂ ĚǌŝĂųƵ Wymagania edukacyjne 

ĚŽƉƵƐǌĐǌĂũČĐǇ dostateczny dobry Bardzo dobry ĐĞůƵũČĐǇ 

PODSTAWY TOWAROZNAWSTWA 

1. Podstawy towaroznawstwa 

1. Zakres towaroznawstwa 

2. Klasyfikacja ƚŽǁĂƌſǁ 

ϯ͘ KƌǇƚĞƌŝĂ ƉŽĚǌŝĂųƵ TŽǁĂƌſw 

(PKWiU) 

4. Normalizacja i jej znaczenie 

ϱ͘ WųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ƚŽǁĂƌſw, 

Czynniki ǁƉųǇǁĂũČĐĞ ŶĂ ũĂŬŽƑđ 

6. Zasady badania i odbioru 

JĂŬŽƑĐŝŽǁĞŐŽ ƚŽǁĂƌſw 

ŽŬƌĞƑůĂ͕ ĐǌǇŵ ǌĂũŵƵũĞ Ɛŝħ 
towaroznawstwo, 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ĐǌǇŶŶŝŬŝ ǁƉųǇǁĂũČĐĞ 

ŶĂ ũĂŬŽƑđ ƚŽǁĂƌſǁ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ͕ ŶĂ ĐǌǇŵ ƉŽůĞŐĂ ŽĐĞŶĂ 
organoleptyczna, 

 

о ŬůĂƐǇĨŝŬƵũĞ ƚŽǁĂƌǇ ǌĞ ǁǌŐůħĚƵŶĂ ƌſǏne 

kryteria, 

о ǌŶĂ ƉŽũħĐŝĞ ŶŽƌŵy, rodzaje, 

ƉŽƚƌĂĨ ŝ ŬŽƌǌǇƐƚĂđ z norm, 

о ǌŶĂ ƉŽũħĐŝĞ ũĂŬŽƑĐŝ ƚŽǁĂƌſǁ͕ 
ŬůĂƐǇĨŝŬƵũĞ ĐĞĐŚǇ ũĂŬŽƑĐŝŽǁĞ 

ƚŽǁĂƌſǁ͕ ƉŽĚĂũĞ ŝĐŚ ƉƌǌǇŬųĂĚǇ͕ 
о odpowiada, w jakim celu i za 

ƉŽŵŽĐČ ũĂŬŝĐŚ ŵĞƚŽĚ ďĂĚĂ Ɛŝħ 

ũĂŬŽƑđ ƚŽǁĂƌſǁ͕ 
о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ŽĚďŝſƌ ũĂŬŽƑĐŝŽǁǇ 

ƚŽǁĂƌſǁ͕ ŽŬƌĞƑůĂ ũĞŐo znaczenie 

 

ŽĚƌſǏŶŝĂ ƚĞĐŚŶŽůŽŐŝħ od 

towaroznawstwa, 

о zna systemy klasy- 

ĨŝŬĂĐǇũŶĞ ƚŽǁĂƌſw PKWiU,  

о ǌŶĂ ƉŽũħcia: towar i dobro i 

potrafŝ ƉŽĚĂđ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ 

nimi, 

о ǌĂůŝĐǌĂ ĐĞĐŚǇ ũĂŬŽƑĐŝŽǁĞ ĚŽ 

obiektywnych lub subiektywnych, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ŽĚďŝſƌ ũĂŬŽƑĐŝŽǁǇ 

ǁƐƚħpny i zasadniczy, 

 

 

о uzasadnia znaczenie 

normalizacji ƚŽǁĂƌſw, czego 

ĚŽƚǇĐǌČ ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶĞ ŐƌƵƉǇ 
norm ISO 9000, 9001, 

9002,9003,9004  

о ƵǌĂƐĂĚŶŝĂ ǁƉųǇǁ ĐǌǇŶŶŝŬſw 

ŶĂ ũĂŬŽƑđ ƚŽǁĂƌſw, uzasadnia 

subiektywizm oceny 

sensorycznej, obiektywizm 

oceny instrumentalnej, 

о ǌŶĂ ƐŬƵƚŬŝ ŽĚďŝŽƌƵ ũĂŬŽƑĐŝ͕ czym 

ŵŽŐČ ďǇđ ƐƉŽǁŽĚŽǁĂŶĞ 

ǁĂĚǇ ũĂŬŽƑĐŝŽǁĞ ƚŽǁĂƌſǁ 

 

2. Opakowania 

1. Funkcje opakowania 

2. Klasyfikacja ŽƉĂŬŽǁĂŷ 

3. Pojemniki wielofunkcyjne 

4. Systemy paletowe 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ŝ ŽƉŝƐƵũĞ ĨƵŶŬĐũĞ ŽƉĂŬŽǁĂŷ͕ 
о ǌŶĂ ƉŽĚǌŝĂų ŝ ǌŶĂĐǌĞŶŝĞ ǌŶĂŬſǁ ŶĂ 
opakowaniach, 

 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ŽƉĂŬŽǁĂŶŝĂ ƉŽƑƌĞĚŶŝĞ͕ 
ďĞǌƉŽƑƌĞĚŶŝĞ͕ ƐƉĞĐũĂůŶĞ͕ ƵŶŝǁĞƌƐĂůŶĞ͕ 
jednostkowe, transportowe, 

о ŽƉŝƐƵũĞ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ŵĂƚĞƌŝĂųſǁ 

opakowaniowych, 

о wymienia pojemniki wielofunkcyjne i 

systemy paletowe 

- rozumie znaczenie normalizacji 

oƉĂŬŽǁĂŷ, 

о ǌŶĂ ƉŽũħĐŝĂ͗ ƌĞŶŽǁĂĐũĂ͕ ƉƌǌĞƌſb, 

utylizacja, biodegradacja 

ŽƉĂŬŽǁĂŷ, 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ 
ƉŽũĞŵŶŝŬſw wielofunkcyjnych 

ŝ ƐǇƐƚĞŵſǁ ƉĂůĞƚŽǁǇĐŚ 

ŽƉŝƐƵũĞ ŽƉĂŬŽǁĂŶŝĞ͕ ǌĂůŝĐǌĂũČĐ 

je do odpowiedniej 

grupy, 

 

 

3. Charakterystyka ƚŽǁĂƌſǁ 

1. Oznaczenia ƚŽǁĂƌſǁ͕ ǌŶĂŬŝ 
towarowe 

2. Przechowywanie 

i magazynowanie ƚŽǁĂƌſǁ 

3. Czynniki ǁƉųǇǁĂũČĐĞ ŶĂ 

ũĂŬŽƑđ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶǇĐŚ 

ƚŽǁĂƌſǁ 

ϰ͘ ZŵŝĂŶǇ ǌĂĐŚŽĚǌČĐĞ 

w przechowywanych towarach 

5. Szkodniki magazynowe 

6. Ubytki magazynowe 

ϳ͘ OĐŚƌŽŶĂ ƚŽǁĂƌſǁ 

podczas transportu 

8. Konserwowanie 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ĨƵŶŬĐũĞ ŵĂŐĂǌǇŶſǁ͕ 
о ǌŶĂ ƉŽũħĐŝĞ ŝ ƌŽĚǌĂũĞ ƵďǇƚŬſǁ 
towarowych, 

о ƌŽǌƌſǏŶŝĂ ŵĞƚŽĚǇ ĨŝǌǇĐǌŶĞ ŽĚ 
chemicznych 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ǌĂƐĂĚǇ ƉƌĂǁŝĚųŽǁĞŐŽ 

ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ ƚŽǁĂƌſǁ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ͕ ũĂŬŝĞ ĐǌǇŶŶŝŬŝ ŝ ǁ ũĂŬŝ 
ƐƉŽƐſď  ǁƉųǇǁĂũČ ŶĂ ũĂŬŽƑđ 
ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶǇĐŚ ƚŽǁĂƌſǁ 

о wymienia procesy fizyczne, 

ĐŚĞŵŝĐǌŶĞ ŝ ďŝŽůŽŐŝĐǌŶĞ͕ ŬƚſƌĞ  ŵŽŐČ 
ǌĂĐŚŽĚǌŝđ ǁ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶǇĐŚ 

towarach, 

о ǁŝĞ͕ ǁ ũĂŬŝŵ ĐĞůƵ ŶĂůĞǏǇ ŬŽŶƐĞƌǁŽǁĂđ 

towary i jakie cechy ƉŽǁŝŶŶǇ ŵŝĞđ 
metody konserwacji, 

о ǌŶĂ ƉŽũħĐŝĂ͗ ƉĂƐƚĞƌǇǌĂĐũĂ͕ sterylizacja, 

ĐŚųŽĚǌĞŶŝĞ͕ ǌĂŵƌĂǏĂŶŝĞ͕ liofilizacja, 

tyndalizacja, ďŽŵďĂǏ i jego rodzaje, 

о ǁǇũĂƑŶŝĂ ǌŶĂĐǌĞŶŝĞ ŬŽĚƵ 

kreskowego umieszczonego 

na towarach, 

о ǁŝĞ͕ ĐŽ ƚŽ ƐČ ƵďǇƚŬŝ ŶĂƚƵƌĂůŶĞ 

i nadzwyczajne oraz jak im 

ǌĂƉŽďŝĞŐĂđ͕ 
о ƉŽĚĂũĞ ƌſǏŶŝĐĞ  ŝ ƉŽĚŽďŝĞŷƐƚǁĂ 

ŵŝħĚǌǇ ƐƚĞƌǇůŝǌĂĐũĂ Ă ƉĂƐƚĞƌǇǌĂĐũČ 

ŽƌĂǌ ŵŝħĚǌǇ ĐŚųŽĚǌĞŶŝĞŵ 

ŝ ǌĂŵƌĂǏĂŶŝĞŵ͕ 
о ǁŝĞ͕ ŶĂ ĐǌǇŵ ƉŽůĞŐĂ ďŽŵďĂǏ 

chem., f iz., mikrobiologiczny, 

о zna zasady kiszenia 

ŝ ŵĂƌǇŶŽǁĂŶŝĂ ƉƌŽĚƵŬƚſǁ  
ŝ ƌſǏŶŝĐĞ  ŵŝħĚǌǇ Ŷŝŵŝ͕ 

о ŶĂ ŬŽŶŬƌĞƚŶǇĐŚ ƉƌǌǇŬųĂĚĂĐŚ 

ŽŵĂǁŝĂ ǁƉųǇǁ ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶǇĐŚ  
ĐǌǇŶŶŝŬſw  ŶĂ ũĂŬŽƑđ 
przechowywanych ƚŽǁĂƌſǁ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ͕ ĐǌǇŵ ƐČ ƐƉŽǁŽĚŽǁĂŶĞ 

Procesy biologiczne w towarach 

ŝ ƉŽĚĂũĞ ŝĐŚ ƉƌǌǇŬųady, 

о wymienia i opisuje te 

metody konserwacji, 

ŬƚſƌĞ  ŵŽǏŶĂ ƐƚŽƐŽǁĂđ do 

ŬŽŶƐĞƌǁĂĐũŝ Ăƌƚ͘ ƉƌǌĞŵǇƐųŽǁǇĐŚ 
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jakie ƉƌŽĚƵŬƚǇ ŵŽǏŶĂ ƚǇŵŝ ƐƉŽƐŽďĂŵŝ 
utrwalađ͕ 

 

ARTYKUŁY ŻYWNOŚCIOWE 

1. Normy ǏǇǁŝĞŶŝĂ ĚůĂ ůƵĚŶŽƑĐŝ 
Ϯ͘ SŬųĂĚŶŝŬŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞ 

ŝ ǁĂƌƚŽƑđ  kaloryczna 

ϭ͘ SŬųĂĚŶŝŬŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞ 

2. WħŐůŽǁŽĚĂŶǇ ƚųƵƐǌĐǌĞ 

ϯ͘ BŝĂųŬĂ͕ ƐŬųĂĚŶŝŬŝ mineralne 

4. Witaminy, woda 

ϱ͘ WĂƌƚŽƑđ ŬĂůŽƌǇĐǌŶĂ 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ǌĂƐĂĚǇ ƵŬųĂĚĂŶŝĂ 

JĂĚųŽƐƉŝƐƵ͕ 
о ǁǇũĂƑŶŝĂ ƉŽũħĐŝĂ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌĂ͕ 
о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĞ ďŝůĂŶƐ ǁŽĚŶǇ 

о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĞ ŶŽƌŵĂ ǏǇǁŝĞŶŝŽǁĂ͕ 
о ƉŽƐųƵŐƵũĞ Ɛŝħ ŶŽƌŵĂŵŝ ǏǇǁŝĞŶŝĂ͕ 
о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ Őųſwne  ƐŬųĂĚŶŝŬŝ 
oĚǏywcze, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǌŶĂĐǌĞŶŝĞ ƐŬųĂĚŶŝŬſw 

ŽĚǏǇǁĐǌǇĐŚ ĚůĂ ŽƌŐĂŶŝǌŵƵ Đǌųowieka, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ƌŽĚǌĂũ ŝ ǌĂǁĂƌƚŽƑđ 

sŬųĂĚŶŝŬſǁ ŽĚǏǇǁĐǌǇĐŚ w oparciu o 

informacje na opakowaniu produktu 

ǏǇǁŶŽƑĐŝŽǁĞŐŽ 

о ŽƉƌĂĐŽǁƵũĞ ũĂĚųŽƐƉŝƐ 

ǌŐŽĚŶŝĞ ǌ ŶŽƌŵĂŵŝ Ǐywienia, 

- ŽďůŝĐǌĂ ǁĂƌƚŽƑđ ŬĂůŽƌǇĐǌŶČ 

produktu  

ŽŬƌĞƑůĂ ǁųĂƐŶǇ ĚǌŝĞnny 

bilans wodny 

 

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

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ĚŽĚĂƚŬŝ ĚŽ ǏǇǁŶŽƑĐŝ о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĂ ŬůĂƐǇĨŝŬĂĐũĂ 

ŝ ĚŽĚĂƚŬŝ ĚŽ ǏǇǁŶŽƑĐŝ͕ 
о ŬůĂƐǇĨŝŬƵũĞ ǏǇǁŶŽƑđ ǁĞĚųƵŐ ƌſǏŶǇĐŚ 
ŬƌǇƚĞƌŝſǁ 

 о wyszukuje z informacji 

na opakowaniu dodatki 

ĚŽ ǏǇǁŶŽƑĐŝ ǌĂƐƚŽƐŽǁĂŶĞ 

ǁ ƉƌǌǇŬųĂĚŽǁǇŵ ƉƌŽĚƵŬĐŝĞ 

ǏǇǁŶŽƑĐŝŽǁǇŵ 

 

4. Produkty 

ǌďŽǏŽǁĞ 

ϭ͘ ZďŽǏĂ 

Ϯ͘ MČŬĂ 

3. Makarony 

4. Kasze 

5. Pieczywo 

о ƉƌǌĞĚƐƚĂǁŝĂ ƉŽĚǌŝĂų ŬĂƐǌ ŝ ƉŝĞĐǌǇǁĂ͕ 
о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ƉŽĚ ǁǌŐůħĚĞŵ 

towaroznawczym makarony, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ĂƐŽƌƚǇŵĞŶƚ ƉŝĞĐǌǇǁĂ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

PƌŽĚƵŬƚſǁ  ǌďŽǏŽǁǇĐŚ  

о ƉƌǌĞĚƐƚĂǁŝĂ ďƵĚŽǁħ ǌŝĂƌŶĂ ǌďſǏ 

 о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĂ͗ ƚǇƉ ŵČŬŝ͕ Gluten, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ƉŽĚ ǁǌŐůħĚĞŵ 

towaroznawczym makarony, 

о ŽŬƌĞƑůĂ asortyment pieczywa, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

ƉƌŽĚƵŬƚſǁ ǌďŽǏŽǁǇĐŚ  

о systematyzuje produkty 

ǌďŽǏŽǁĞ ƉŽĚ ǁǌŐůħĚĞŵ 

ǁĂƌƚŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞũ 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǌŶĂĐǌĞŶŝĞ ǏǇǁŝĞŶŝŽǁĞ 

PƌŽĚƵŬƚſǁ ǌďŽǏŽǁǇĐŚ͕ 
 

 

5. Mleko i jego przetwory 

1. Mleko 

Ϯ͘ ŚŵŝĞƚĂŶĂ ŝ ƑŵŝĞƚĂŶŬĂ 

3. Napoje mleczne 

4. Sery 

5. Przechowywanie 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ŶĂũǁĂǏŶŝĞũƐǌĞ ƐŬųĂĚŶŝŬŝ 
ŽĚǏǇǁĐǌĞ ŵůĞŬĂ͕ 
о charakteryzuje produkty mleczne, 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ĂƐŽƌƚǇŵĞŶƚ ƉƌŽĚƵŬƚſǁ 

Mlecznych, 

о charakteryzuje koncentraty 

mleczne, 

о przedstawia podstawowe metody 

utrwalania mleka, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

ŵůĞŬĂ ŝ ƉƌŽĚƵŬƚſǁ ŵůĞĐǌŶǇĐŚ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ ǁǇŵĂŐĂŶŝĂ͕ ĐŽ ĚŽ 

ŽƉĂŬŽǁĂŷ ŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

ŬŽŶĐĞŶƚƌĂƚſǁ ŵůĞĐǌŶǇĐŚ  

о ƉƌǌĞƉƌŽǁĂĚǌĂ ĂŶĂůŝǌħ 

ƐĞŶƐŽƌǇĐǌŶČ ŵůĞŬĂ ƐƉŽǏǇǁĐǌĞŐŽ 

i wybranych 

ƉƌŽĚƵŬƚſǁ ŵůĞĐǌŶǇĐŚ  

- rozpoznaje gatunki sera,  

 

 

ϲ͘ MŝħƐŽ ŝ ƉƌŽĚƵŬƚǇ 

ŵŝħƐŶĞ 

ϭ͘ MŝħƐŽ ŝ ƉƌŽĚƵŬƚǇ ŵŝħƐŶĞ 

2. Dziczyzna 

ϯ͘ OĐĞŶĂ ƑǁŝĞǏŽƑĐŝ 
ŵŝħƐĂ 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ ŵŝħƐĂ 

ŝ ǁħdlin, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ĐĞĐŚǇ ƑǁŝĞǏĞŐŽ ŵŝħsa, 

о przedstawia kryteria klasyfikacji 

wħdlin, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

ŵŝħƐĂ ŝ ǁħdlin 

о wymienia podstawowe elementy 

ŚĂŶĚůŽǁĞ Ɖſųtuszy wieprzowej i 

ǁŽųowej, 

о ƉŽĚĂũĞ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ũĂĚĂůŶǇĐŚ ƚųƵƐǌĐǌǇ 
ǌǁŝĞƌǌħcych, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

ŵŝħƐĂ ŝ ǁħdlin  

о dokonuje oceny organoleptycznej 

wybranych 

ǁħdlin 

 

о wskazuje na schemacie 

ƉſųƚƵƐǌǇ ǁŝĞƉƌǌŽǁĞũ 
ƉŽƐǌĐǌĞŐſlne elementy 

kulinarne, 

о ƉŽƌſǁŶƵũĞ ƐŬųad chemiczny 

ǁħdlin  

 

ϳ͘ Dƌſb i przetwory drobiowe 

ϭ͘ WĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌĂ 

Ϯ͘ OĐĞŶĂ ũĂŬŽƑĐŝŽǁĂ 

3. Tuszki i elementy drobiowe 

4. Opakowania 

5. Przetwory drobiowe 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ ŵŝħƐĂ 

Drobiowego, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

ĚƌŽďŝƵ ŝ ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ  
drobiowych 

о ĚŽŬŽŶƵũĞ ŽĐĞŶǇ ũĂŬŽƑĐŝŽǁĞũ 
tuszki drobiowej, 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƐŽƌƚǇŵĞŶƚǇ ŵŝħƐĂ 

drobiowego, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ŐųſǁŶĞ ƉƌǌĞƚǁŽƌǇ 

drobiowe, 

 

о dokonuje oceny sensorycznej 

wyďƌĂŶǇĐŚ ǁħĚůŝŶ 

 о ƉƌǌĞƉƌŽǁĂĚǌĂ ĂŶĂůŝǌħ 

ƐĞŶƐŽƌǇĐǌŶČ ŵŝħƐĂ 
drobiowego w elementach 

ŝ ƉŽƌſǁŶƵũĞ uzyskane 

wyniki z wymaganiami 

podanymi ǁ ŽďŽǁŝČǌƵũČĐĞũ 
normie 

8. Ryby, przetwory 

Rybne i owoce morza 

ϭ͘ WĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌĂ ryb 

Ϯ͘ PŽĚǌŝĂų ŽǁŽĐſw i warzyw 

3. Przechowywanie 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƌǇďǇ ŵŽƌƐŬŝĞ ĚŽƐƚħƉŶĞ 

w handlu, 

о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĞ ŽǁŽĐĞ ŵŽƌǌĂ 

 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ ƌǇď i 

uzasadnia zastosowanie ryb w diecie, 

о omawia metody konserwacji ryb, 

о wymienia i charakteryzuje 

ďĞǌŬƌħŐŽǁĐĞ jadalne 

о dokonuje oceŶǇ ũĂŬŽƑĐŝŽǁĞũ 
kawioru  

 

о dokonuje oceny 

organoleptycznej 

wybranych ryb 

 

о ŽƉƌĂĐŽǁƵũĞ ƉƌǌǇŬųĂĚŽǁĞ 

ƉŽƌĂĚǇ ĚŽƚǇĐǌČĐĞ 
przechowywania, 

przez klienta, ƌǇď ƑǁŝĞǏǇĐŚ 
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ϵ͘ OůĞũĞ ƌŽƑůŝŶŶĞ 

ŝ ƚųƵƐǌĐǌĞ utwardzone 

1. Przetworzone ƚųƵƐǌĐǌĞ ƌŽƑůŝŶŶĞ 

Ϯ͘ TųƵƐǌĐǌĞ emulsyjne ŝ ǌǁŝĞƌǌħĐĞ 

3. Opakowania 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƚųƵƐǌĐǌĞ ǌǁŝĞƌǌħĐĞ 

 

о charakteryzuje wybrane oleje 

RŽƑůŝŶŶĞ͕ 
о ĚŽŬŽŶƵũĞ ƉŽĚǌŝĂųƵ ŝ ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ 

ƚųƵƐǌĐǌĞ ƌŽƑůŝŶŶĞ ƉƌǌĞƚǁŽƌǌŽŶĞ͕ 
о ƉŽĚĂũĞ ĐĞĐŚǇ ŵĂƐųĂ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

ŵĂƐųĂ 

о ǁƐŬĂǌƵũĞ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ ŵĂƐųĞŵ a 

ŵĂƌŐĂƌǇŶČ 

 - na podstawie informacji 

ƉƌŽĚƵĐĞŶƚĂ ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƚŽƑđ 

ŽĚǏǇǁĐǌČ ŝ ƉŽĚĂũĞ 

ƚĞƌŵŝŶ ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑĐŝ ĚŽ 

ƐƉŽǏǇĐŝĂ ǁǇďƌĂŶĞũ ŵĂƌŐĂƌǇŶǇ 

do smarowania 

pieczywa 

 

10. Jaja 

1. Budowa ŝ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌĂ ũĂũ 
2. Klasyfikacja, znakowanie 

i przechowywanie jaj 

- ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ 

jaj, ǁŝĞůŬŽƑĐŝ ŝ ǁĂŐŝ 
о ŽŵĂǁŝĂ ďƵĚŽǁħ ũĂũĂ͕ 
о wymienia warunki przechowywania 

jaj, 

о dokonuje oceny towaroznawczej jaj  

- ĚŽŬŽŶƵũĞ ŽĐĞŶǇ ƑǁŝĞǏŽƑĐŝ 
jaj  

  

11. Warzywa i przetwory 

z warzyw 

ϭ͘ PŽĚǌŝĂų warzyw 

ŝ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌĂ 

2. Przetwory 

Warzywne i przechowywanie 

о ƉƌǌĞĚƐƚĂǁŝĂ ŬůĂƐǇĨŝŬĂĐũħ ǁĂƌǌǇǁ͕ 
о przedstawia warunki przechowywania 

warzyw, 

 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ 

ŝ ƐŬųĂĚ ĐŚĞŵŝĐǌŶǇ ǁĂƌǌǇǁ͕ 
о dokonuje oceny towaroznawczej 

warzyw, 

о omawia metody utrwalania 

warzyw, 

о charakteryzuje przetwory warzywne, 

о wymienia typy koncentratu 

pomidorowego 

о ƉƌǌĞƉƌŽǁĂĚǌĂ ŽĐĞŶħ 
ŽƌŐĂŶŽůĞƉƚǇĐǌŶČ 

wybranych 

warzyw 

о ƉŽƐųƵŐƵũČĐ Ɛŝħ ƚĂďĞůĂŵŝ 
ǌĂǁĂƌƚŽƑĐŝ ǌǁŝČǌŬſǁ 

mineralnych, wskazuje 

ǁĂƌǌǇǁĂ ďħĚČĐĞ ŶĂũůĞƉƐǌǇŵ 

ǍƌſĚųĞŵ ǏĞůĂǌĂ 

 

12. Owoce 

i przetwory owocowe 

ϭ͘ PŽĚǌŝĂų ŽǁŽĐſǁ ŝ ǁĂƌƚŽƑđ 

ŽĚǏǇǁĐǌĂ 

2. Przetwory 

i przechowywanie 

о ƉƌǌĞĚƐƚĂǁŝĂ ŬůĂƐǇĨŝŬĂĐũħ ŽǁŽĐſǁ 

о przedstawia warunki przechowywania 

ŽǁŽĐſǁ  
 

о ŽŵĂǁŝĂ ǌŶĂĐǌĞŶŝĞ ŽǁŽĐſǁ 

ǁ ǏǇǁŝĞŶŝƵ͕ 
о wymienia asortyment wybranej 

ŐƌƵƉǇ ŽǁŽĐſǁ 

о podaje ŵĞƚŽĚǇ ƵƚƌǁĂůĂŶŝĂ ŽǁŽĐſǁ 

 

о dokonuje oceny sensorycznej 

kilku wybranych 

ƉƌǌĞƚǁŽƌſǁ ŽǁŽĐŽǁǇĐŚ͕ 
 

о ƉŽƐųƵŐƵũČĐ Ɛŝħ ƚĂďĞůĂŵŝ 
ǌĂǁĂƌƚŽƑĐŝ ǁŝƚĂŵŝŶ͕ 
ǁƐŬĂǌƵũĞ ŽǁŽĐĞ ďħĚČĐĞ 

ŶĂũůĞƉƐǌǇŵ ǍƌſĚųĞŵ ǁŝƚĂŵŝŶǇ 

A i C  

о ƉŽƌſǁŶƵũĞ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ ŝ 
ŬĂůŽƌǇĐǌŶČ truskawek i ĚǏĞŵƵ 
truskawkowego 

 

13. Grzyby i przetwory 

ǌ ŐƌǌǇďſǁ 

1. Budowa grzyba ŝ ǁĂƌƚŽƑđ 

ŽĚǏǇǁĐǌĂ 

2. Przetwory ǌ ŐƌǌǇďſǁ 

i przechowywanie 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ŐĂƚƵŶŬŝ ŐƌǌǇďſǁ 

uprawianych w Polsce  

о charakteryzuje przetwory grzybowe, 

 

о ŽŵĂǁŝĂ ǌŶĂĐǌĞŶŝĞ ŐƌǌǇďſǁ 

ǁ ǏǇǁŝĞŶŝƵ͕ 
о ĚŽŬŽŶƵũĞ ŽĐĞŶǇ ũĂŬŽƑĐŝŽǁĞũ ŐƌǌǇďſǁ 

о ƉƌǌĞƉƌŽǁĂĚǌĂ ŽĐĞŶħ 

ƐĞŶƐŽƌǇĐǌŶČ ƉŝĞĐǌĂƌĞŬ 

ǁ ƌŽǏŶǇŵ ƐƚĂĚŝƵŵ ƑǁŝĞǏŽƑĐŝ͕ 
 

 

о odczytuje z opakowania 

ǁĂŐħ ŶĞƚƚŽ ŝ ďƌƵƚƚŽ͕ 
о ƉŽƐųƵŐƵũČĐ Ɛŝħ ĂƚůĂƐĞŵ͕ 
rozpoznaje grzyby jadalne, 

 

14. Cukier, wyroby 

Cukiernicze ŝ ŵŝſĚ 

1. Ocena towaroznawcza 

2. Gatunki handlowe cukru 

3. Przechowywanie 

ϰ͘ PŽĚǌŝĂų ŵŝŽĚſǁ naturalnych 

5. Klasyfikacja ǁǇƌŽďſǁ 

cukierniczych 

о przedstawia warunki przechowywania 

ĐƵŬƌƵ͕ ǁǇƌŽďſǁ 

cukierniczych oraz miodu  

о omawia gatunki handlowe 

Cukru, 

о podaje ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ ĐƵŬƌĞŵ a 

ƐųŽĚǌŝŬŝĞŵ͕ 
о klasyfikuje wyroby cukiernicze, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƚŽƑđ ŽĚǏǇǁĐǌČ 

ŝ ŬĂůŽƌǇĐǌŶČ ǁǇƌŽďſǁ ĐƵŬŝĞƌŶŝĐǌǇĐŚ͕ 
о ƉƌǌĞĚƐƚĂǁŝĂ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ŽĚǏǇǁĐǌĞ 

miodu, 

о dokonuje oceny organoleptycznej 

miodu naturalnego i sztucznego 

о rozpoznaje i ŽĐĞŶŝĂ ƌŽǏŶĞ 

gatunki miodu, 

о ŽĐĞŶŝĂ ƉŽƉƌĂǁŶŽƑđ 

znakowania opakowania 

czekolady 

 

 

15. Koncentraty ƐƉŽǏǇǁĐǌĞ 

1. Koncentraty ƐƉŽǏǇǁĐǌĞ 

2. Przechowywanie 

о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĞ ŬŽŶĐĞŶƚƌĂƚ 

ƐƉŽǏǇǁĐǌǇ 

о ƉƌǌĞĚƐƚĂǁŝĂ ƉŽĚǌŝĂų ŬŽŶĐĞŶƚƌĂƚſǁ 

ƐƉŽǏǇǁĐǌǇĐŚ͕ 
о wymienia dodatki do ciast, 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƐŬųĂĚŶŝŬŝ ƉƌŽƐǌŬƵ 

budyniowego  

о ŽĐĞŶŝĂ ƉŽƉƌĂǁŶŽƑđ ŝŶĨŽƌŵĂĐũŝ  
na opakowaniu 

ǁǇďƌĂŶǇĐŚ ŬŽŶĐĞŶƚƌĂƚſǁ 

 

о ǁƐŬĂǌƵũĞ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ 

ŬŽŶĐĞŶƚƌĂƚĞŵ ǌƵƉ ǌǁǇŬųǇĐŚ 

ŝ ǌƵƉ ďųǇƐŬĂǁŝĐǌŶǇĐŚ 

 

 

16. Napoje bezalkoholowe о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĞ ŶĂƉŽũĞ о klasyfikuje napoje bezalkoholowe о dokonuje oceny organoleptycznej о charakteryzuje wymagania  
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i wody mineralne 

1. PŽĚǌŝĂų ŶĂƉŽũſǁ 

bezalkoholowych 

Ϯ͘ PŽĚǌŝĂų ǁſĚ  mineralnych 

3. Przechowywanie 

bezalkoholowe 

 

i wody mineralne, 

о wymienia asortyment napoi 

bezalkoholowych, 

о ǁǇũĂƑŶŝĂ ƌſǏŶŝĐħ ŵŝħĚǌǇ ǁŽĚČ 

mineralŶČ Ă ŵŝŶĞƌĂůŝǌŽǁĂŶČ  

Wybranych ŶĂƉŽũſǁ 
bezalkoholowych 

 

ĚŽƚǇĐǌČĐĞ ŽƉĂŬŽǁĂŷ 

i sposobu przechowywania 

ƐŽŬſǁ ĚůĂ ĚǌŝĞĐŝ 

17. Napoje alkoholowe 

ϭ͘ PŽĚǌŝĂų ŶĂƉŽũſǁ alkoholowych 

Ϯ͘ SƉŝƌǇƚƵƐ͕ ǁſĚŬŝ 
3. Wina, piwa 

4. Przechowywanie 

ϱ͘ WƉųǇǁ alkoholu na organizm 

ĐǌųŽǁŝĞŬĂ 

о ĚŽŬŽŶƵũĞ ƉŽĚǌŝĂųƵ ǁǇƌŽďſǁ 

spirytusowych  

о ǁǇũĂƑŶŝĂ ŶĂǌǁħ ŵŝſĚ ƉŝƚŶǇ͕ 
о charakteryzuje podstawowe 

gatunki i rodzaje piwa  

о ŽŵĂǁŝĂ ƐǌŬŽĚůŝǁǇ ǁƉųǇǁ 

alkoholu na organizm 

ĐǌųŽǁŝĞŬĂ  

о ŬŽƌǌǇƐƚĂũČĐ ǌ ŝŶĨŽƌŵĂĐũŝ 
ŶĂ ĞƚǇŬŝĞƚĂĐŚ͕ ƉŽƌſǁŶƵũĞ 

ǌĂǁĂƌƚŽƑđ ĂůŬŽŚŽůƵ ǁ ƉŝǁŝĞ͕ 
ǁŝŶŝĞ͕ ǁſĚĐĞ 

 

18. Przyprawy ŝ ƵǏǇǁŬŝ 
ϭ͘ PŽĚǌŝĂų ƉƌǌǇƉƌĂǁ 

2. Charakterystyka 

towaroznawcza przypraw 

3. Kawa, herbata 

4. Kakao 

ϱ͘ TǇƚŽŷ͕ ǁǇƌŽďǇ tytoniowe 

6. Przechowywanie 

о klasyfikuje przyprawy  

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

wyrobſw tytoniowych 

о charakteryzuje wybrane przyprawy, 

о wymienia metody konserwacji 

Przypraw, 

о defŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĞ ƵǏywki, 

о charakteryzuje gatunki herbat i 

ǁǇŵĂŐĂŶŝĂ ĚŽƚǇĐǌČĐĞ ŽƉĂŬŽǁĂŷ 

 

о ocenia organoleptycznie 

wybrane przyprawy  

 

- ƉŽƌſǁŶƵũĞ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ 
ƐĞŶƐŽƌǇĐǌŶĞ ŶĂƉĂƌſw wybranych 

ŐĂƚƵŶŬſǁ ŚĞƌďĂƚ͕ 
о ŽŵĂǁŝĂ ƐǌŬŽĚůŝǁĞ ĚǌŝĂųĂŶŝĞ 

tytoniu na organizm 

ĐǌųŽǁŝĞŬĂ 

 

ϭϵ͘ BĞǌƉŝĞĐǌĞŷƐƚǁŽ 

Zdrowotne ǏǇǁŶŽƑĐŝ 
1. Podstawowe ƐǇƐƚĞŵǇ ũĂŬŽƑĐŝ͕ 
system HACCP 

2. Punkty krytyczne 

о ǁǇũĂƑŶŝĂ ƉŽũħĐŝĞ HACCP  
 

о wymienia siedem zasad systemu 

HACCP, 

о ĚĞĨŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĞ ŬƌǇƚǇĐǌŶǇ 

punkt kontrolny  

  о ŽŬƌĞƑůĂ ƉƵŶŬƚǇ ŬƌǇƚǇĐǌŶĞ 

w wybranym produkcie 

ǏǇǁŶŽƑĐŝŽǁǇŵ 

ARTYKUŁY NIEŻYWNOŚCIOWE 

1. Surowce i wyroby 

ǁųſŬŝĞŶŶŝĐǌĞ 

1. SƵƌŽǁĐĞ ǁųſŬŝĞŶŶŝĐǌĞ 

i ich klasyfikacja 

2. Wyroby ǁųſŬŝĞŶŶŝĐǌĞ͗ 
tkaniny 

ϯ͘ PųĂƐŬŝĞ ǁǇƌŽďǇ ǁųſŬŝĞŶŶŝĐǌĞ͗ 
dzianiny 

ϰ͘ WǇƌŽďǇ ŽĚǌŝĞǏŽǁĞ 

5. Oznaczenie ǁǇƌŽďſǁ 
konfekcyjnych 

о definiuje tkaniny, 

о definiuje dzianiny  

о wymienia i charakteryzuje etapy 

produkcji ŽĚǌŝĞǏǇ͕ 
о ƌŽǌƌſǏŶŝĂ ƚǇƉǇ ĨŝŐƵƌ ŽƐſď ĚŽƌŽƐųǇĐŚ͕ 
о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƌŽĚǌĂũĞ ŽǌŶĂĐǌĞŷ ŶĂ 

ǁǇƌŽďĂĐŚ ŽĚǌŝĞǏŽǁǇĐŚ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

о klĂƐǇĨŝŬƵũĞ ƐƵƌŽǁĐĞ ǁųſŬŝĞŶŶŝĐǌĞ͕ 
о charakteryzuje sploty zasadnicze i 

pochodne, 

о wymienia podstawowe typy tkanin, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ĚǌŝĂŶŝŶǇ ƌǌČĚŬŽǁĞ i 

kolumienkowe, 

о dzieli dzianiny produkowane 

ǁ ƉƌǌĞŵǇƑůĞ ĚǌŝĞǁŝĂƌƐŬŝŵ 

w zĂůĞǏŶŽƑĐŝ ŽĚ ƐƵƌŽǁĐĂ͕ ǌ Ŭƚſrego 

ǌŽƐƚĂųǇ ǁǇŬŽŶĂŶĞ͕ 
о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ŵĂƚĞƌŝĂųſw 

ŽĚǌŝĞǏŽǁǇĐŚ͕ 

о charakteryzuje podstawowe 

ŐƌƵƉǇ ǁųſŬŝĞŶŶŝĐǌĞ͕ 
о charakteryzuje podstawowe 

typy tkanin, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ 
ŵĂƚĞƌŝĂųſǁ ŽĚǌŝĞǏŽǁǇĐŚ 

 

о ŽŬƌĞƑůĂ͕ ĐǌǇŵ ƌŽǏŶŝ Ɛŝħ 

ƚŬĂŶŝŶĂ ďĂǁĞųŶŝĂŶĂ ŽĚ 

ďĂǁĞųŶŽƉŽĚŽďŶĞũ ŽƌĂǌ 

tkĂŶŝŶĂ ǁĞųŶŝĂŶĂ ŽĚ 
ǁĞųŶŽƉŽĚŽďŶĞũ͕ 
о omawia oznaczenia na 

wybranych wyrobach 

ŽĚǌŝĞǏŽǁǇĐŚ 

 

2. Skora, wyroby ƐŬſƌǌĂŶĞ 

1. Skory naturalne 

ŝ ŝĐŚ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ 
2. Charakterystyka 

Towaroznawcza obuwia 

3. Galanteria 

ŝ ŽĚǌŝĞǏ ƐŬſƌǌĂŶĂ 

о ŽŵĂǁŝĂ ďƵĚŽǁħ ƐŬŽƌǇ ŶĂƚƵƌĂůŶĞũ͕ 
о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ĐǌħƑĐŝ ƐŬųĂĚŽǁĞ ŽďƵǁŝĂ͕ 
о wymienia rodzaje nr obuwia, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ przechowywania 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƐŬųĂĚ ĐŚĞŵŝĐǌŶǇ 

skory surowej, 

о ŽŵĂǁŝĂ ďƵĚŽǁħ ƐŬŽƌǇ ŶĂƚƵƌĂůŶĞũ͕ 
о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ĐǌħƑĐŝ ƐŬųĂĚŽǁĞ ŽďƵǁŝĂ͕ 
о zna rodzaje obuwia, 

о wymienia typy obuwia, 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ŐƌƵƉǇ ǁǇƌŽďſǁ 

kaletniczych  

о wymienia i charakteryzuje 

ƌŽĚǌĂũĞ ƐŬſƌ 

о interpretuje oznaczenia 

na obuwiu na podstawie etykiet, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ŐĂůĂŶƚĞƌŝħ 

ŝ ŽĚǌŝĞǏ ƐŬſƌǌĂŶČ  

о ƉŽĚĂũĞ ŶƵŵĞƌĂĐũħ ǁǇďƌĂŶĞŐŽ 

ŽďƵǁŝĂ ǁŐ ŽǌŶĂĐǌĞŷ 

angielskich i francuskich 

 

 

ϯ͘ AƌƚǇŬƵųǇ ĐŚĞŵŝŝ gospodarczej 

ϭ͘ ŚƌŽĚŬŝ ƉŽǁŝĞƌǌĐŚŶŝŽǁŽ czynne 

oraz otrzymywanie i rodzaje 

ŵǇĚųĂ 

2. Syntetyczne ƑƌŽĚŬŝ ƉŝŽƌČĐĞ 

о defŝŶŝƵũĞ ƑƌŽĚŬŝ ƉŝŽƌČce, 

о klasyfŝŬƵũĞ ƑƌŽĚŬŝ ƉŝŽƌČce, definiuje 

ŵǇĚųo, 

о defŝŶŝƵũĞ ƐǇŶƚĞƚǇĐǌŶĞ ƑƌŽĚŬŝ 
PŝŽƌČce, 

о klasyfŝŬƵũĞ ƑƌŽĚŬŝ ƉŝŽƌČĐĞ͕ 
defŝŶŝƵũĞ ŵǇĚųo, 

о wymienia surowce potrzebne do 

ƉƌŽĚƵŬĐũŝ ŵǇĚųa, 

о ƉŽĚĂũĞ ǌĂƐĂĚǇ ŬůĂƐǇĨŝŬĂĐũŝ ŵǇĚĞų jako 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶĞ 

ŬĂƚĞŐŽƌŝĞ ŵǇĚĞų͕ 
о wymienia wady i zalety 

ƐǇŶƚĞƚǇĐǌŶǇĐŚ ƑƌŽĚŬſǁ 

ƉŝŽƌČĐǇĐŚ͕ 

о ǁǇũĂƑŶŝĂ͕ ŶĂ ĐǌǇŵ ƉŽůĞŐĂ 

niekorzystŶǇ ǁƉųǇǁ ƚǁĂƌĚĞũ 
wody na proces prania, 

о ǌŶĂ ǁƉųǇǁ ďƵĚŽǁǇ 

ĐǌČƐƚĞĐǌŬŝ ŵǇĚųĂ ŶĂ ũĞŐŽ 
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ϯ͘ ŚƌŽĚŬŝ ĚŽ ƵƚƌǌǇŵĂŶŝĂ ĐǌǇƐƚŽƑĐŝ 
SƉƌǌħƚſǁ gospodarstwa 

Domowego ŝ ǁǇƉŽƐĂǏĞŶŝĂ 

ŵŝĞƐǌŬĂŷ 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

ƉƌŽĚƵŬƚſǁ ƌǇŶŬŽǁǇĐŚ͕ 
о klasyfŝŬƵũĞ ƑƌŽĚŬŝ ĚŽ ŵǇĐŝĂ 

ŝ ĐǌǇƐǌĐǌĞŶŝĂ ŶĂĐǌǇŷ kuchennych, 

о klasyfŝŬƵũĞ ƑƌŽĚŬŝ ĚŽ ĐǌǇƐǌĐǌĞŶŝĂ 

ƵƌǌČĚǌĞŷ ƐĂŶŝƚĂƌŶǇĐŚ 

о charakteryzuje pomocnicze 

ƑƌŽĚŬŝ ĚŽ ƉƌĂŶŝĂ 

ǌĚŽůŶŽƑđ ĚŽ ƵƐƵǁĂŶŝĂ 

brudu  

4. Wyroby kosmetyczno- 

-perfumeryjne 

1. Klasyfikacja 

ǁǇƌŽďſǁ ŬŽƐŵĞƚǇĐǌŶǇĐŚ 

2. Wyroby perfumeryjne 

о klasyfikuje wyroby kosmetyczne 

i perfumeryjne, 

о charakteryzuje wybrane wyroby 

kosmetyczne, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ǁǇƌŽďǇ ƉŝĞůħŐŶĂĐǇũŶĞ 

ŝ ƵƉŝħŬƐǌĂũČĐĞ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

о  

 

о ŽĐĞŶŝĂ ũĂŬŽƑđ ǁǇďƌĂŶǇĐŚ 

ǁǇƌŽďſǁ ŬŽƐŵĞƚǇĐǌŶǇĐŚ 

о ƉŽĚĂũĞ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ 

ƐǌĂŵƉŽŶĞŵ ŬŽůŽƌǇǌƵũČĐǇŵ 

Ă ĨĂƌďČ͕ 
о ƉŽĚĂũĞ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ 

ǁŽĚČ ŬŽůŽŷƐŬČ͕ ǁŽĚČ ŬǁŝĂƚŽǁČ 

a perfumami  

 

5. Papier, wyroby 

papiernicze 

1. Surowce papiernicze 

2. Klasyfikacja ǁǇƌŽďſǁ 
papierniczych 

3. Charakterystyka 

WĂǏŶŝĞũƐǌǇĐŚ ǁǇƌŽďſǁ 
papierniczych 

о definiuje: wytwory papiernicze i 

przetwory papiernicze  

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

о wymienia surowce do produkcji 

Papieru, 

о przedstawia zasady klasyfikacji 

ǁǇƚǁŽƌſǁ ƉĂƉŝĞƌŶŝĐǌǇĐŚ 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ǁĂǏŶŝĞũƐǌĞ ǁǇƌŽďǇ 

papiernicze: wytwory 

i przetwory 

о charakteryzuje proces 

technologiczny otrzymywania 

papieru, 

о ǁǇũĂƑŶŝĂ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ ďŝďƵųČ 

Ă ďŝďƵųŬČ ŽƌĂǌ ƚĞŬƚƵƌČ a kartonem, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ŶĂũǁĂǏŶŝĞũƐǌĞ 

ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ƉĂƉŝĞƌƵ͕ 
о ǁǇũĂƑŶŝĂ͕ ĐǌǇŵ ƌŽǏŶŝ Ɛŝħ zeszyt 

szkolny od brulionu szkolnego, 

о ǁƑƌſĚ ǁǇƌŽďſǁ ƉĂƉŝĞƌŶŝĐǌǇĐŚ 

ŽĚƐǌƵŬƵũĞ ƚĞ͕ ŬƚſƌĞ ǁǇŬŽŶĂŶĞ ƐČ ǌ 
makulatury, dokonuje oceny tych 

ǁǇƌŽďſǁ ŝ ŝĐŚ ƉƌǌǇĚĂƚŶŽƑĐŝ  

о ǁǇũĂƑŶŝĂ͕ ĐǌǇŵ ƌŽǏŶŝ Ɛŝħ ǁǇƚǁſƌ 
papierniczy od przetworu 

papierniczego 

 

 

ϲ͘ SǌŬųŽ͕ ǁǇƌŽďǇ 

ǌĞ ƐǌŬųĂ 

ϭ͘ RŽĚǌĂũĞ ƐǌŬųĂ 

Ϯ͘ SǌŬųŽ ďƵĚŽǁůĂŶĞ i techniczne 

3. Charakterystyka ƐǌŬųĂ 
gospodarczego 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƉŽĚƐƚĂǁŽǁĞ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ 
ƐǌŬųĂ͕ 
о ŬůĂƐǇĨŝŬƵũĞ ƐǌŬųŽ ŐŽƐƉŽĚĂƌĐǌĞ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƉŽĚƐƚĂǁŽǁĞ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ 
SǌŬųĂ͕  
о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƉŽĚƐƚĂǁŽǁĞ ƐŬųĂĚŶŝŬŝ 
SǌŬųĂ͕ 
о podaje kryteria klasyfikacji 

SǌŬųĂ͕ 
о ƉŽĚĂũĞ ĐĞĐŚǇ ƐǌŬųĂ ďƵĚŽǁůĂŶĞŐŽ i 

technicznego, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ĐĞĐŚǇ ƐǌŬųĂ ŐŽƐƉŽĚĂƌĐǌĞŐŽ 

 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ƉŽƐǌĐǌĞŐſůŶĞ 

etapy procesu technologicznego 

ƐǌŬųĂ͕ 
о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ƐǌŬųŽ ǁŐ ƌſǏŶǇĐŚ 
ŬƌǇƚĞƌŝſǁ͕ 
о ŬůĂƐǇĨŝŬƵũĞ ƐǌŬųŽ ďƵĚŽǁůĂŶĞ͕ 
о ŽŬƌĞƑůĂ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ƐǌŬųĂ 

Bezpiecznego, 

о dobiera i prezentuje asortyment 

ƐǌŬųĂ ŐŽƐƉŽĚĂƌĐǌĞŐŽ 

о ŽŬƌĞƑůĂ ƌŽůħ͕ ũĂŬČ ƉĞųŶŝ 
ƐƚųƵĐǌŬĂ ƐǌŬůĂŶĂ ǁ ƉƌŽĐĞƐŝĞ 

technologicznym  

 

7. Wyroby ceramiczne 

1. Surowce 

i proces technologiczny 

ǁǇƌŽďſǁ ceramicznych 

2. Charakterystyka 

ǁǇƌŽďſǁ ceramicznych 

ϯ͘ CĞƌĂŵŝŬĂ ƐƚŽųŽǁĂ 

4. Ceramika budowlana 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ĐĞƌĂŵŝŬħ ƐƚŽųŽǁČ 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

о klasyfikuje wyroby ceramiczne wg 

ƌſǏŶǇĐŚ ŬƌǇƚĞƌŝſǁ 

о wymienia surowce do produkcji 

ǁǇƌŽďſǁ ĐĞƌĂŵŝĐǌŶǇĐŚ͕ 
о ŽŵĂǁŝĂ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ǁǇƌŽďſǁ 

Ceramicznych, 

о klasyfikuje wyroby ceramiki 

Budowlanej, 

о ǁǇũĂƑŶŝĂ ƉŽũħĐŝĞ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ 
ƚĞĐŚŶŝĐǌŶĞ ǁǇƌŽďſǁ ĐĞƌĂŵŝĐǌŶǇĐŚ 

ŝ ǁĂƌƚŽƑđ ƵǏǇƚŬŽǁĂ  

о charakteryzuje asortyment 

ĐĞƌĂŵŝŬŝ ƐƚŽųŽǁĞũ͕ 
о omawia metody dekoracji 

ǁǇƌŽďſǁ ceramicznych, 

о charakteryzuje podstawowe 

ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ ƉųǇƚĞŬ 

ceramicznych  

о omawia kolejne etapy 

ŽƚƌǌǇŵǇǁĂŶŝĂ ǁǇƌŽďſǁ 

ceramicznych, 

о ƉŽƌſǁŶƵũĞ ǁųĂƑĐŝǁŽƑĐŝ 
ǁǇƌŽďſǁ ǌ ƉŽƌĐĞůĂŶǇ͕ ƉŽƌĐĞůŝƚƵ͕ 
fajansu i kamionki 

 

 

8. Wyroby elektrotechniczne 

1. Charakterystyka wybranych 

ǁǇƌŽďſǁ elektrotechnicznych: 

przewody i kable 

Ϯ͘ SƉƌǌħƚ ŽƑǁŝĞƚůĞŶŝŽǁǇ 

о charakteryzuje przewody elektryczne 

i kable, 

о klasyfiŬƵũĞ ƐƉƌǌħƚ ŽƑǁŝĞƚůĞŶŝŽǁǇ, 

о charakteryzuje podstawowe 

ƵƌǌČdzenia grzejne, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ƑƌŽĚŬŝ ƐƉĞĐũĂůŶĞ ƐųƵǏČĐĞ 

ďĞǌƉŝĞĐǌĞŷƐƚǁƵ ǁǇƌŽďſǁ 
elektrotechnicznych, 

о ĚŽŬŽŶƵũĞ ƉŽĚǌŝĂųƵ ƵƌǌČĚǌĞŷ 

elektrycznych grzejnych zgodnie 

о podaje ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ 

przewodem a kablem, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ĂƐŽƌƚǇŵĞŶƚ ƵƌǌČĚǌĞŷ 

ŐƌǌĞũŶǇĐŚ ǌŶĂũĚƵũČĐǇĐŚ 

Ɛŝħ ǁ ũĞŐŽ ĚŽŵƵ  

о ŽŬƌĞƑůĂ ƉŽĚƐƚĂǁŽǁĞ ƉĂƌĂŵĞƚƌǇ 

ĞůĞŬƚƌǇĐǌŶĞ ǏĂƌſǁĞŬ͕ 
о analizuje oznaczenia na 

ŽƉĂŬŽǁĂŶŝƵ ǁǇƌŽďſǁ 

elektrotechnicznych, 
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ϯ͘ UƌǌČĚǌĞŶŝĂ elektryczne 

grzejne oraz ŽǌŶĂĐǌĞŶŝĂ ǁǇƌŽďſǁ 

elektrotechnicznych 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

z przeznaczeniem 

 

 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƌſǏŶŝĐĞ ƉŽŵŝħĚǌǇ 

rodzaũĂŵŝ ǏĂƌſǁĞŬ͕  
о ǌĂƉŽǌŶĂũĞ Ɛŝħ ǌ ƚƌĞƑĐŝČ norm 

ĚŽƚǇĐǌČĐČ ƵƌǌČĚǌĞŷ grzejnych 

9. Zmechanizowany 

SƉƌǌħƚ gospodarstwa 

domowego 

ϭ͘ SƉƌǌħƚ ĚŽ ƉƌĂŶŝĂ 

Ϯ͘ SƉƌǌħƚ ĞůĞŬƚƌǇĐǌŶǇ 

Do ƐƉƌǌČƚĂŶŝĂ 

ϯ͘ SƉƌǌħƚ ĞůĞŬƚƌǇĐǌŶǇ 

Do mechanicznych 

domowych prac kuchennych 

4. CŚųŽĚǌŝĂƌŬŝ 
ŝ ǌĂŵƌĂǏĂƌŬŝ domowe 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƐƉƌǌħƚ ĚŽ ƉƌĂŶŝĂ 

w warunkach domowych  

о ĚŽŬŽŶƵũĞ ƉŽĚǌŝĂųƵ ƐƉƌǌħƚƵ 

ĞůĞŬƚƌǇĐǌŶĞŐŽ ĚŽ ƐƉƌǌČƚĂŶŝĂ͕ 
о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƐƉƌǌħƚ ĞůĞŬƚƌǇĐǌŶǇ 

do mechanicznych domowych 

prac kuchennych, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ĨƵŶŬĐũĞ ƵƌǌČĚǌĞŷ 

ĐŚųŽĚŶŝĐǌǇĐŚ 

 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

о ĚŽŬŽŶƵũĞ ƉŽĚǌŝĂųƵ 
zmechanizowanego 

ƐƉƌǌħƚƵ ŐŽƐƉŽĚĂƌƐƚǁĂ domowego, 

о omawia podstawowe funkcje ƐƉƌǌħƚƵ 
do prania,  

о charakteryzuje odkurzacze, 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ƉŽĚƐƚĂǁŽǁĞ ĐǌħƑĐŝ 
Odkurzacza, 

о charakteryzuje miksery i roboty 

Kuchenne, 

о ĚŽŬŽŶƵũĞ ƉŽĚǌŝĂųƵ ƵƌǌČĚǌĞŷ 

ĐŚųodniczych 

о wymienia podstawowe 

ƵƌǌČĚǌĞŶŝĂ ĞůĞŬƚƌǇĐǌŶĞ 

stosowane jako zmechanizowany 

ƐƉƌǌħƚ ŐŽƐƉŽĚĂƌƐƚǁĂ domowego, 

о charakteryzuje podstawowe 

ĐĞĐŚǇ ƵǏǇƚŬŽǁĞ ƉƌĂůŬŝ 
о ǁƐŬĂǌƵũĞ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ 

mikserem a robotem 

kuchennym, 

о ŽŬƌĞƑůĂ͕ ũĂŬ ƉŽǁŝŶŝĞŶ ďǇđ 

ŽǌŶĂŬŽǁĂŶǇ ƐƉƌǌħƚ ŐŽƐƉŽĚĂƌƐƚǁĂ 

domowego  

о ǌĂƉŽǌŶĂũĞ Ɛŝħ ǌ ǁǇŵĂŐĂŶŝĂŵŝ 
ŽŐſůŶǇŵŝ ĚůĂ 

odkurzaczy na podstawie 

normy PN-83/E-08200/0l 

 

 

ϭϬ͘ SƉƌǌħƚ ĞůĞŬƚƌŽŶŝĐǌŶǇ 

ϭ͘ PŽĚǌŝĂų ƐƉƌǌħƚƵ elektronicznego 

2. Charakterystyka 

Wybranego ƐƉƌǌħƚƵ 
elektronicznego 

о ĂŶĂůŝǌƵũĞ ƐǇŐŶĂųǇ ĂŶĂůŽŐŽǁĞ 

i cyfrowe, 

о ŽŬƌĞƑla warunki przechowywania 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ƐƉƌǌħƚ ĞůĞŬƚƌŽŶŝĐǌŶǇ 

о ĚŽŬŽŶƵũĞ ƉŽĚǌŝĂųƵ ƐƉƌǌħt ŝ ƵƌǌČĚǌĞŷ 

elektronicznych, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ǁǇďƌĂŶǇ ƐƉƌǌħƚ 

elektroniczny 

 

о ǁƐŬĂǌƵũĞ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħdzy 

ƐǇŐŶĂųĞŵ ĂŶĂůŽŐŽǁǇŵ 

Ă ƐǇŐŶĂųem cyfrowym, 

о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ƐƉƌǌħt telewizyjny, 

pomiarowy, telekomunikacyjny 

 

  

11. Zabawki 

1. Wymagania ĚŽƚǇĐǌČĐĞ ǌĂďĂǁĞŬ 

2. Informacje, 

instrukcje, ŽƐƚƌǌĞǏĞŶŝĂ 

о defŝŶŝƵũĞ ƉŽũħĐŝĞ zabawki, 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

о ĚŽŬŽŶƵũĞ ƉŽĚǌŝĂųƵ ǌĂďĂǁĞŬ 

ǁĞĚųƵŐ PKWŝU͕ 
о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ǁǇďƌĂŶČ ǌĂďĂǁŬħ͕ 
о ŽŵĂǁŝĂ ŽǌŶĂĐǌĞŶŝĂ ǌŶĂũĚƵũČĐĞ Ɛŝħ ŶĂ 
opakowaniu wybranej zabawki, 

о ǁǇŵŝĞŶŝĂ ŵĂƚĞƌŝĂųǇ͕ ǌ ũĂŬŝĐŚ 
wykŽŶĂŶĞ ƐČ ǌĂďĂǁŬŝ  

о omawia wymagania ǌǁŝČǌĂŶĞ 

z zabawkami, 

о ŽŬƌĞƑůĂ͕ ũĂŬ ƉŽǁŝŶŶĂ ďǇđ 
oznakowana zabawka  

о ǁƐŬĂǌƵũĞ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ 

wybranymi grami 

komputerowymi, 

о analizuje oznaczenia podane na 

opakowaniu ǌĂďĂǁŬŝ ǌĞ ǁǌŐůħĚƵ 
na ŝŶĨŽƌŵĂĐũĞ͕ ŽƐƚƌǌĞǏĞŶŝĂ 

i instrukcje  

 

ϭϮ͘ SƉƌǌħƚ ƐƉŽƌƚŽǁǇ 

1. RŽĚǌĂũĞ ƐƉƌǌħƚƵ sportowego 

ǁĞĚųƵŐ PKWŝU 

2. Charakterystyka wybranego 

ƐƉƌǌħƚƵ 

о ŽŬƌĞƑůĂ ǁĂƌƵŶŬŝ ƉƌǌĞĐŚŽǁǇǁĂŶŝĂ 

 

о ŬůĂƐǇĨŝŬƵũĞ ƐƉƌǌħƚ ƐƉŽƌƚŽǁǇ͕ 
о ĐŚĂƌĂŬƚĞƌǇǌƵũĞ ǁǇďƌĂŶǇ ƐƉƌǌħƚ 

sportowy 

 о ǁƐŬĂǌƵũĞ ƌſǏŶŝĐĞ ŵŝħĚǌǇ 

wybranymi elementami 

ƐƉƌǌħƚƵ ƐƉŽƌƚŽǁĞŐŽ͕ 
о analizuje oznaczenia na 

ŽƉĂŬŽǁĂŶŝƵ ƐƉƌǌħƚƵ ƐƉŽƌƚŽǁĞŐŽ 

 

 

 

 


