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Nazwa dziatu

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. Wifasciwosci towardw,
Czynniki wptywajace na jakos¢
6. Zasady badania i odbioru
Jakosciowego towarow

okresla, czym zajmuje sie
towaroznawstwo,

- wymienia czynniki wptywajgce na
jakos$¢ towardw,

- okresla, na czym polega ocena
organoleptyczna,

- klasyfikuje towary ze wzgleduna rézne
kryteria,

- zna pojecie normy, rodzaje, potraf i
korzysta¢ z norm,

- zna pojecie jakosci towardw, klasyfikuje

cechy jakosciowe towaréw, podaje ich
przyktady,

- odpowiada, w jakim celu i za pomoca jakich

metod bada sie jako$¢ towardw,
- definiuje odbiér jakosciowy towardw,
okresla jego znaczenie

odréznia technologie od
towaroznawstwa,

- zna systemy klasyfikacyjne towaréw
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
towarow, czego dotyczg poszczegdlne
grupy norm ISO 9000, 9001,
9002,9003,9004

- uzasadnia wptyw czynnikéw na
jakos¢ towardw, uzasadnia
subiektywizm oceny sensorycznej,
obiektywizm oceny instrumentalnej,
- zna skutki odbioru jakosci, czym
mogg by¢ spowodowane

wady jakosciowe towarow

2. Opakowania

1. Funkcje opakowania

2. Klasyfikacja opakowan

3. Pojemniki wielofunkcyjne
4. Systemy paletowe

- wymienia i opisuje funkcje opakowan,
- zna podziatiznaczenie znakéw na
opakowaniach,

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

- opisuje wtasciwosci materiatow
opakowaniowych,

- wymienia pojemniki wielofunkcyjne i
systemy paletowe

- rozumie znaczenie normalizacji
opakowan,

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

- wymienia wtasciwosci pojemnikéw
wielofunkcyjnych i systemoéw paletowych

opisuje opakowanie, zaliczajac je do
odpowiedniej
grupy,

3. Charakterystyka towaréw
1. Oznaczenia towardw, znaki
towarowe

2. Przechowywanie

i magazynowanie towaréw

3. Czynniki wptywajace na
jakos$¢ przechowywanych
towardéw

4. Zmiany zachodzace

w przechowywanych towarach
5. Szkodniki magazynowe

6. Ubytki magazynowe

7. Ochrona towaréw
podczas transportu

8. Konserwowanie

- wymienia funkcje magazynoéw,
- zna pojecie i rodzaje ubytkow
towarowych,

- rozrdznia metody fizyczne od
chemicznych

- wymienia zasady prawidtowego
przechowywania towaréw,
- okresla, jakie czynniki i w jaki sposdb

wplywaja na jakos¢ przechowywanych towaréw
- wymienia procesy fizyczne, chemiczne i

biologiczne, ktére moga zachodzi¢ w
przechowywanych towarach,
- wie, w jakim celu nalezy konserwowac

towary i jakie cechy powinny mie¢ metody

konserwacji,
- zna pojecia: pasteryzacja, sterylizacja,

chtodzenie, zamrazanie, liofilizacja, tyndalizacja,

bombaz i jego rodzaje,

- wyjasnia znaczenie kodu kreskowego
umieszczonego na towarach,

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

- podaje réznice i podobienstwa miedzy
sterylizacja a pasteryzacjg oraz miedzy
chtodzeniem

i zamrazaniem,

- wie, na czym polega bombaz chem., f
iz., mikrobiologiczny,

- zna zasady kiszenia

i marynowania produktéw i réznice miedzy
nimi,

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

- okresla, czym s3 spowodowane
Procesy biologiczne w towarach

i podaje ich przykfady,

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




jakie produkty mozna tymi sposobami utrwala¢,

ARTYKULY ZYWNOSCIOWE

1. Normy zywienia dla ludnosci
2. Sktadniki odzywcze

i wartos¢ kaloryczna

1. Sktadniki odzywcze
Weglowodany ttuszcze
Biatka, sktadniki mineralne
Witaminy, woda

Wartos¢ kaloryczna
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- wymienia zasady ukfadania Jadtospisu,
- wyjasnia pojecia wartos$¢ odzywcza,
- definiuje pojecie bilans wodny

- definiuje pojecie norma zywieniowa,
- postuguje sie normami zywienia,

- charakteryzuje gtéwne sktadniki
odzywcze,

- okresla znaczenie sktadnikow odzywczych

dla organizmu cztowieka,

- okresla rodzaj i zawartos¢ sktadnikow
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 informacji na
opakowaniu dodatki do zywnosci
zastosowane w przyktadowym
produkcie zywnosciowym

4. Produkty
zbozowe
Zboza
Maka
Makar ony
Kasze
Pieczywo

- przedstawia podziat kasz i pieczywa,
- charakteryzuje pod wzgledem
towaroznawczym makarony,

- okresla asortyment pieczywa,

- okresla warunki przechowywania
Produktéw zbozowych

- przedstawia budowe ziarna zb6z

- definiuje pojecia: typ maki, Gluten,
- charakteryzuje pod wzgledem
towaroznawczym makarony,

- okresla asortyment pieczywa,

- okre$la warunki przechowywania
produktéw zbozowych

- systematyzuje produkty zbozowe pod
wzgledem wartosci odzywczej

- okresla znaczenie zywieniowe
Produktow zbozowych,

Mileko i jego przetwory
Mleko
Smietana i $mietanka

Sery
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 opakowan i
przechowywania koncentratéw mlecznych

- przeprowadza analize sensoryczng mleka
spozywczego i wybranych produktow
mlecznych

- rozpoznaje gatunki sera,

2.

3.

4.

5.

5.

1.

2.

3. Napoje mleczne

4.

5.

6. Migso i produkty miesne
1. Mieso i produkty miesne
2. Dziczyzna

3. Ocena $wiezosci

migsa

- okresla wartos$¢ odzywcza miesa i
wedlin,

- okresla cechy swiezego miesa,

- przedstawia kryteria klasyfikacji
wedlin,

- okresla warunki przechowywania
miesa i wedlin

- wymienia podstawowe elementy
handlowe péttuszy wieprzowej i wotowej,

- podaje wiasciwosci jadalnych ttuszczy
zwierzecych,

- okresla warunki przechowywania miesa i
wedlin

- dokonuje oceny organoleptycznej
wybranych
wedlin

- wskazuje na schemacie
poéttuszy wieprzowej poszczegoline
elementy kulinarne,

- pordwnuje sktad chemiczny
wedlin

7. Dréb i przetwory drobiowe
Wartos¢ odzywcza
Ocena jakosciowa
Tuszki i elementy drobiowe
Opakowania

- okresla wartos$¢ odzywcza migsa
Drobiowego,

- okresla warunki przechowywania
drobiu i przetworéw drobiowych

- dokonuje oceny jakosciowej tuszki
drobiowej,

- wymienia sortymenty migsa
drobiowego,

- charakteryzuje gtéwne przetwory
drobiowe,

- dokonuje oceny sensorycznej wybranych
wedlin

- przeprowadza analize
sensoryczng migsa drobiowego
w elementach i poréwnuje
uzyskane wyniki z wymaganiami
podanymi w obowigzujacej
normie

Ryby, przetwory Rybne i owoce morza
Wartos¢ odzywcza ryb
Podziat owocdéw i warzyw

1.
2.
3.
4.
5. Przetwory drobiowe
8.
1.
2.
3.  Przechowywanie

- wymienia ryby morskie dostepne w
handlu,
- definiuje pojecie owoce morza

- okresla wartos¢ odzywcza ryb i
uzasadnia zastosowanie ryb w diecie,

- omawia metody konserwacji ryb,

- wymienia i charakteryzuje bezkregowce
jadalne

- dokonuje oceny jakosciowej kawioru

- dokonuje oceny
organoleptycznej
wybranych ryb

- opracowuje przyktadowe
porady dotyczace
przechowywania,
przez klienta, ryb swiezych




9. Oleje roslinne

i tluszcze utwardzone

1. Przetworzone ttuszcze roélinne
2. Ttuszcze emulsyjne i zwierzece
3. Opakowania

- wymienia ttuszcze zwierzece

- charakteryzuje wybrane oleje Roslinne,
- dokonuje podziatu i charakteryzuje
ttuszcze roslinne przetworzone,

- podaje cechy masta,

- okresla warunki przechowywania masta
- wskazuje réznice miedzy mastem a
margaryna

- na podstawie informacji
producenta okresla warto$¢
odzywcza i podaje termin
przydatnosci do spozycia wybranej
margaryny do smarowania
pieczywa

10. Jaja

1. Budowa i wartos$¢ odzywcza jaj
2. Klasyfikacja, znakowanie

i przechowywanie jaj

- charakteryzuje warto$¢ odzywcza jaj,
wielkosci i wagi

- omawia budowe jaja,
- wymienia warunki przechowywania jaj,
- dokonuje oceny towaroznawczej jaj

- dokonuje oceny $wiezosci jaj

11. Warzywa i przetwory z warzyw
1. Podziat warzyw

i wartos¢ odzywcza

2.  Przetwory

Warzywne i przechowywanie

- przedstawia klasyfikacje warzyw,
- przedstawia warunki przechowywania
warzyw,

- okresla wartos¢ odzywczg i sktad
chemiczny warzyw,

- dokonuje oceny towaroznawczej warzyw,
- omawia metody utrwalania warzyw,

- charakteryzuje przetwory warzywne,

- wymienia typy koncentratu
pomidorowego

- przeprowadza oceng
organoleptyczng wybranych
warzyw

- postugujac sie tabelami
zawartosci zwigzkéw mineralnych,
wskazuje warzywa bedace
najlepszym zrédtem zelaza

12. Owoce

i przetwory owocowe

1. Podziat owocéw i wartos¢
odzywcza

2. Przetwory

i przechowywanie

- przedstawia klasyfikacje owocow
- przedstawia warunki przechowywania
owocow

- omawia znaczenie owocdw w zywieniu,
- wymienia asortyment wybranej grupy
owocow

- podaje metody utrwalania owocéw

- dokonuje oceny sensorycznej kilku
wybranych przetworéw owocowych,

- postugujac sie tabelami zawartosci
witamin, wskazuje owoce bedace
najlepszym zrédtem witaminy A i C

- poroéwnuje warto$¢ odzywczg i
kaloryczna truskawek i dzemu
truskawkowego

13. Grzyby i przetwory z grzybéw
1. Budowa grzyba i wartos¢
odzywcza

2. Przetwory z grzybéw

i przechowywanie

- wymienia gatunki grzybéw uprawianych
w Polsce
- charakteryzuje przetwory grzybowe,

- omawia znaczenie grzybdw w zywieniu,
- dokonuje oceny jakosciowej grzybow

- przeprowadza oceng sensoryczng
pieczarek w roznym stadium $wiezosci,

- odczytuje z opakowania
wage netto i brutto,

- postugujac sie atlasem,
rozpoznaje grzyby jadalne,

14. Cukier, wyroby Cukiernicze i miéd
Ocena towaroznawcza

Gatunki handlowe cukru
Przechowywanie

Podziat mioddw naturalnych
Klasyfikacja wyrobow
cukierniczych
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- przedstawia warunki przechowywania cukru,
wyrobow cukierniczych oraz miodu

- omawia gatunki handlowe Cukru,
- podaje réznice miedzy cukrem a
stodzikiem,

- klasyfikuje wyroby cukiernicze,

- okresla wartos$¢ odzywcza

i kaloryczng wyrobow cukierniczych,

- przedstawia wiasciwosci odzywcze
miodu,

- dokonuje oceny organoleptycznej miodu
naturalnego i sztucznego

- rozpoznaje i ocenia rozne
gatunki miodu,

- ocenia poprawnos$¢
znakowania opakowania
czekolady

15. Koncentraty spozywcze
1. Koncentraty spozywcze
2. Przechowywanie

- definiuje pojecie koncentrat
spozywczy

- przedstawia podziat koncentratow
spozywczych,

- wymienia dodatki do ciast,

- wymienia sktadniki proszku
budyniowego

- ocenia poprawnos¢ informacji na
opakowaniu wybranych koncentratow

- wskazuje réznice miedzy
koncentratem zup zwyktych i zup
btyskawicznych

16. Napoje bezalkoholowe

- definiuje pojecie napoje

- klasyfikuje napoje bezalkoholowe

- dokonuje oceny organoleptycznej

- charakteryzuje wymagania




i wody mineralne

1. Podziat napojow
bezalkoholowych

2. Podziat wod mineralnych
3. Przechowywanie

bezalkoholowe

i wody mineralne,

- wymienia asortyment napoi
bezalkoholowych,

- wyjasnia réznice miedzy wodga
mineralng a mineralizowang

Wybranych napojow
bezalkoholowych

dotyczace opakowan
i sposobu przechowywania
sokdw dla dzieci

17. Napoje alkoholowe

Podziat napojéw alkoholowych
Spirytus, wodki

Wina, piwa

Przechowywanie

Whptyw alkoholu na organizm
cztowieka
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- dokonuje podziatu wyrobow
spirytusowych

- wyjasnia nazwe midd pitny,
- charakteryzuje podstawowe
gatunki i rodzaje piwa

- omawia szkodliwy wptyw
alkoholu na organizm cztowieka

- korzystajac z informacji na
etykietach, poréwnuje zawartosé
alkoholu w piwie, winie, wodce

18. Przyprawy i uzywki

1. Podziat przypraw

2. Charakterystyka
towaroznawcza przypraw

3. Kawa, herbata

4. Kakao

5. Tyton, wyroby tytoniowe
6. Przechowywanie

- klasyfikuje przyprawy
- okresla warunki przechowywania
wyrobow tytoniowych

- charakteryzuje wybrane przyprawy,

- wymienia metody konserwacji Przypraw,
- definiuje pojecie uzywki,

- charakteryzuje gatunki herbat i
wymagania dotyczace opakowan

- ocenia organoleptycznie
wybrane przyprawy

- poréwnuje wiasciwosci sensoryczne
naparow wybranych gatunkéw herbat,

- omawia szkodliwe dziatanie tytoniu

na organizm cztowieka

19. Bezpieczeristwo Zdrowotne zywnosci
1. Podstawowe systemy jakosci,
system HACCP

2. Punkty krytyczne

- wyjasnia pojecie HACCP

- wymienia siedem zasad systemu
HACCP,

- definiuje pojecie krytyczny punkt
kontrolny

- okresla punkty krytyczne w
wybranym produkcie
Zywnosciowym

ARTYKULY NIEZYWNOSCIOWE

1. Surowce i wyroby wtékiennicze
1. Surowce widkiennicze

iich klasyfikacja

2. Wyroby witdkiennicze:
tkaniny

3. Pfaskie wyroby wtdkiennicze:
dzianiny

4.  Wyroby odziezowe

5. Oznaczenie wyrobéw
konfekcyjnych

- definiuje tkaniny,

- definiuje dzianiny

- wymienia i charakteryzuje etapy
produkcji odziezy,

- rozrdznia typy figur oséb dorostych,

- wymienia rodzaje oznaczen na wyrobach
odziezowych,

- okre$la warunki przechowywania

- klasyfikuje surowce wtdkiennicze,

- charakteryzuje sploty zasadnicze i
pochodne,

- wymienia podstawowe typy tkanin,
- charakteryzuje dzianiny rzadkowe i
kolumienkowe,

- dzieli dzianiny produkowane w
przemysle dziewiarskim

w zaleznosci od surowca, z ktérego zostaty
wykonane,

- wymienia wtasciwosci materiatow
odziezowych,

- charakteryzuje podstawowe
grupy widkiennicze,

- charakteryzuje podstawowe
typy tkanin,

- charakteryzuje wtasciwosci
materiatéw odziezowych

- okresla, czym rozni sie
tkanina bawetniana od
bawetnopodobnej oraz
tkanina wetniana od
wetnopodobnej,

- omawia oznaczenia na
wybranych wyrobach
odziezowych

2. Skora, wyroby skérzane
1. Skory naturalne

iich wiasciwosci

2. Charakterystyka
Towaroznawcza obuwia

3. Galanteria

i odziez skérzana

- omawia budowe skory naturalnej,
- wymienia czesci sktadowe obuwia,
- wymienia rodzaje nr obuwia,

- okresla warunki przechowywania

- wymienia sktad chemiczny skory
surowej,

- omawia budowe skory naturalnej,

- wymienia czesci sktadowe obuwia,

- znarodzaje obuwia,

- wymienia typy obuwia,

- wymienia grupy wyrobow kaletniczych

- wymienia i charakteryzuje rodzaje skor
- interpretuje oznaczenia

na obuwiu na podstawie etykiet,

- charakteryzuje galanterie i odziez
skdrzang

- podaje numeracje wybranego
obuwia wg oznaczen angielskich i
francuskich

3. Artykuty chemii gospodarczej

1. Srodki powierzchniowo czynne
oraz otrzymywanie i rodzaje

mydta

2. Syntetyczne $rodki piorace

- definiuje $rodki piorace,

- klasyfikuje srodki piorace, definiuje
mydto,

- definiuje syntetyczne $rodki Piorace,

- klasyfikuje srodki piorace, definiuje mydto,
- wymienia surowce potrzebne do produkgcji
mydta,

- podaje zasady klasyfikacji mydet jako

- charakteryzuje poszczegdlne kategorie
mydet,

- wymienia wady i zalety syntetycznych
srodkow pioracych,

- wyjasnia, na czym polega
niekorzystny wptyw twardej wody
na proces prania,

- zna wptyw budowy czasteczki
mydta na jego




3. Srodki do utrzymania czystosci
Sprzetéw gospodarstwa Domowego i
wyposazenia mieszkan

- okresla warunki przechowywania

produktéw rynkowych,

- klasyfikuje srodki do mycia

i czyszczenia naczyn kuchennych,

- klasyfikuje srodki do czyszczenia
urzadzen sanitarnych

- charakteryzuje pomocnicze $rodki do
prania

zdolnosé do usuwania
brudu

4. Wyroby
kosmetyczno--perfumeryjne
1. Klasyfikacja

wyrobow kosmetycznych

2. Wyroby perfumeryjne

- klasyfikuje wyroby kosmetyczne i
perfumeryjne,

- charakteryzuje wybrane wyroby
kosmetyczne,

- charakteryzuje wyroby pielegnacyjne i
upiekszajace,

- okresla warunki przechowywania

- ocenia jako$¢ wybranych wyrobéw
kosmetycznych

- podaje réznice miedzy
szamponem koloryzujgcym a farbg,
- podaje réznice miedzy woda
kolonska, wodg kwiatowa a
perfumami

5. Papier, wyroby papiernicze
1. Surowce papiernicze

2. Klasyfikacja wyrobow
papierniczych

3. Charakterystyka
Wazniejszych wyrobow
papierniczych

- definiuje: wytwory papiernicze i
przetwory papiernicze
- okresla warunki przechowywania

- wymienia surowce do produkcji
Papieru,

- przedstawia zasady klasyfikacji
wytworow papierniczych

- charakteryzuje wazniejsze wyroby
papiernicze: wytwory

i przetwory

- charakteryzuje proces technologiczny
otrzymywania papieru,

- wyjasnia réznice miedzy bibutg
a bibutka oraz tekturg a kartonem,
- charakteryzuje najwazniejsze
wiasciwosci papieru,

- wyjasnia, czym rozni sie zeszyt
szkolny od brulionu szkolnego,

- wsrod wyrobow papierniczych
odszukuje te, ktore wykonane s3 z
makulatury, dokonuje oceny tych
wyrobow i ich przydatnosci

- wyjasnia, czym rozni sie wytwor
papierniczy od przetworu papierniczego

6. Szkto, wyroby ze szkta

1. Rodzaje szkta

2. Szkto budowlane i techniczne
3. Charakterystyka szkta
gospodarczego

- wymienia podstawowe wtasciwosci
szkta,

- klasyfikuje szkto gospodarcze,

- okresla warunki przechowywania

- wymienia podstawowe wiasciwosci
Szkta,

- wymienia podstawowe sktadniki Szkta,
- podaje kryteria klasyfikacji Szkta,

- podaje cechy szkta budowlanego i
technicznego,

- okresla cechy szkta gospodarczego

- charakteryzuje poszczegdlne etapy
procesu technologicznego szkia,

- charakteryzuje szkto wg réznych
kryteriow,

- klasyfikuje szkto budowlane,

- okresla wiasciwosci szkta
Bezpiecznego,

- dobiera i prezentuje asortyment szkta
gospodarczego

- okresla role, jaka petni sttuczka
szklana w procesie
technologicznym

7. Wyroby ceramiczne

1. Surowce

i proces technologiczny wyrobow
ceramicznych

2. Charakterystyka

wyrobow ceramicznych

3. Ceramika stotowa

4. Ceramika budowlana

- charakteryzuje ceramike stotowga
- okresla warunki przechowywania

- klasyfikuje wyroby ceramiczne wg
réznych kryteriéw

- wymienia surowce do produkcji
wyrobdw ceramicznych,

- omawia wtasciwosci wyrobow
Ceramicznych,

- klasyfikuje wyroby ceramiki
Budowlanej,

- wyjasnia pojecie wtasciwosci
techniczne wyrobow ceramicznych i
wartos¢ uzytkowa

- charakteryzuje asortyment
ceramiki stotowej,

- omawia metody dekoracji
wyrobdw ceramicznych,

- charakteryzuje podstawowe
wiasciwosci ptytek ceramicznych

- omawia kolejne etapy
otrzymywania wyrobdw ceramicznych,
- poréwnuje whasciwosci wyrobdéw z
porcelany, porcelitu, fajansu i
kamionki

8. Wyroby elektrotechniczne

1. Charakterystyka wybranych
wyrobow elektrotechnicznych:
przewody i kable

2. Sprzet o$wietleniowy

- charakteryzuje przewody elektryczne i
kable,

- klasyfikuje sprzet oswietleniowy,

- charakteryzuje podstawowe urzadzenia
grzejne,

- okresla srodki specjalne stuzace
bezpieczenstwu wyrobdw
elektrotechnicznych,

- dokonuje podziatu urzadzen
elektrycznych grzejnych zgodnie

- podaje réznice miedzy przewodem a
kablem,

- okre$la asortyment urzadzen grzejnych
znajdujacych

sie w jego domu

- okresla podstawowe parametry
elektryczne zaréwek,

- analizuje oznaczenia na opakowaniu
wyrobdw elektrotechnicznych,




3. Urzadzenia elektryczne grzejne oraz
oznaczenia wyrobdw elektrotechnicznych

- okresla warunki przechowywania

z przeznaczeniem

- wymienia réznice pomiedzy
rodzajami zaréwek,

- zapoznaje sie z treScig norm
dotyczacg urzadzen grzejnych

9. Zmechanizowany Sprzet
gospodarstwa domowego
1. Sprzetdo prania

2. Sprzet elektryczny

Do sprzatania

3. Sprzet elektryczny

Do mechanicznych
domowych prac kuchennych
4. Chtodziarki

i zamrazarki domowe

- wymienia sprzet do prania w
warunkach domowych

- dokonuje podziatu sprzetu
elektrycznego do sprzatania,

- wymienia sprzet elektryczny do
mechanicznych domowych prac
kuchennych,

- charakteryzuje funkcje urzadzen
chtodniczych

- okresla warunki przechowywania

- dokonuje podziatu zmechanizowanego
sprzetu gospodarstwa domowego,

- omawia podstawowe funkcje sprzetu do
prania,

- charakteryzuje odkurzacze,

- wymienia podstawowe czesci Odkurzacza,
- charakteryzuje miksery i roboty Kuchenne,
- dokonuje podziatu urzadzen chtodniczych

- wymienia podstawowe urzadzenia
elektryczne stosowane jako
zmechanizowany sprzet gospodarstwa
domowego,

- charakteryzuje podstawowe cechy
uzytkowe pralki

- wskazuje réznice miedzy mikserem a
robotem kuchennym,

- okresla, jak powinien by¢
oznakowany sprzet gospodarstwa
domowego

- zapoznaje sie z wymaganiami
0g6lnymi dla odkurzaczy na
podstawie normy PN-83/E-08200/0I

10. Sprzet elektroniczny

1. Podziat sprzetu elektronicznego
2. Charakterystyka

Wybranego sprzetu

elektronicznego

- analizuje sygnaty analogowe i
cyfrowe,
- okresla warunki przechowywania

- charakteryzuje sprzet elektroniczny
- dokonuje podziatu sprzet i urzadzen
elektronicznych,

- charakteryzuje wybrany sprzet
elektroniczny

- wskazuje réznice miedzy sygnatem
analogowym

a sygnatem cyfrowym,

- charakteryzuje sprzet telewizyjny,
pomiarowy, telekomunikacyjny

11. Zabawki

1. Wymagania dotyczgce zabawek
2. Informacje,

instrukcje, ostrzezenia

- definiuje pojecie zabawki,
- okresla warunki przechowywania

- dokonuje podziatu zabawek wedtug
PKWiU,

- charakteryzuje wybrang zabawke,

- omawia oznaczenia znajdujace sie na
opakowaniu wybranej zabawki,

- wymienia materiaty, z jakich wykonane sa
zabawki

- omawia wymagania zwigzane z
zabawkami,

- okresla, jak powinna by¢ oznakowana
zabawka

- wskazuje réznice miedzy wybranymi
grami komputerowymi,

- analizuje oznaczenia podane na
opakowaniu zabawki ze wzgledu na
informacje, ostrzezenia

i instrukcje

12. Sprzet sportowy

1. Rodzaje sprzetu sportowego
wedtug PKWiU

2. Charakterystyka wybranego
sprzetu

- okresla warunki przechowywania

- klasyfikuje sprzet sportowy,
- charakteryzuje wybrany sprzet
sportowy

- wskazuje réznice miedzy
wybranymi elementami sprzetu
sportowego,

- analizuje oznaczenia na
opakowaniu sprzetu sportowego




