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1. WPROWADZENIE 
 

Poradnik będzie Ci pomocny w przyswajaniu wiedzy i kształtowaniu umiejętności 
niezbędnych do prowadzenia odbioru ilościowego i jakościowego towarów w handlu. 

W poradniku zamieszczono: 
− wymagania wstępne – wykaz umiejętności, jakie powinieneś mieć juŜ ukształtowane, 

abyś bez problemów mógł korzystać z poradnika,  
− cele kształcenia – wykaz umiejętności, jakie ukształtujesz podczas pracy z poradnikiem, 
− materiał nauczania – wiadomości teoretyczne niezbędne do opanowania treści jednostki 

modułowej, 
− zestaw pytań, abyś mógł sprawdzić, czy juŜ opanowałeś określone treści, 
− ćwiczenia, które pomogą Ci zweryfikować wiadomości teoretyczne oraz ukształtować 

umiejętności praktyczne, 
− sprawdzian postępów, 
− sprawdzian osiągnięć, przykładowy zestaw zadań. Zaliczenie testu potwierdzi 

opanowanie materiału całej jednostki modułowej, 
− literaturę. 

Materiał nauczania zawarty w poradniku pozwoli Ci zapoznać się z podstawowymi 
pojęciami i klasyfikacjami niezbędnymi do ukształtowania umiejętności określonych w celach 
nauczania. Wykonując ćwiczenia nauczysz się praktycznie wykorzystywać zdobyte 
wiadomości i umiejętności. KaŜde z ćwiczeń wymagać będzie od Ciebie zapoznania z treścią 
materiału dla ucznia oraz zebrania i przeanalizowania informacji pochodzących z innych 
źródeł. Rozwiązując ćwiczenia korzystaj z róŜnych pomocy naukowych, z róŜnych źródeł 
informacji oraz z pomocy nauczyciela.   

Po zakończeniu kaŜdej części materiału nauczania moŜesz sprawdzić stopień opanowania 
wiadomości i ukształtowania niezbędnych umiejętności. Odpowiadając na pytania jesteś 
w stanie ocenić, jakie treści sprawiają Ci jeszcze kłopot i do których powinieneś wrócić aby 
uzupełnić powstałe braki w wiadomościach i umiejętnościach. Poradnik kończy sprawdzian 
osiągnięć, którym zdiagnozowany będzie stopień opanowania materiału całej jednostki 
modułowej. Na końcu poradnika znajdziesz literaturę, z której moŜesz korzystać, aby 
rozszerzyć zakres wiadomości i ukształtować nowe umiejętności.  
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Schemat układu jednostek modułowych 

522[01].Z1.01 
Organizowanie zaopatrzenia 

522[01].Z1.02 
Odbiór ilo ściowy i jakościowy towarów 

 

522[01].Z1.03 
Magazynowanie towarów 

522[01].Z1 
Zaopatrzenie przedsiębiorstwa handlowego 
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2. WYMAGANIA WST ĘPNE 
 
Przystępując do realizacji programu jednostki modułowej powinieneś umieć: 

− posługiwać się podstawowymi pojęciami z zakresu handlu, 
− rozróŜniać dokumenty dotyczące zamawiania towarów do placówki handlowej, 
− analizować treść dokumentu, 
− pokonywać bariery w procesie komunikowania się, 
− podejmować decyzje w trudnych sytuacjach zawodowych, 
− wykonywać zadania zawodowe zgodnie z przyjętymi procedurami, 
− prezentować wykonaną pracę, 
− korzystać z róŜnych źródeł informacji. 
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3. CELE KSZTAŁCENIA 
 
W wyniku realizacji programu jednostki modułowej powinieneś umieć: 

− dokonać interpretacji pojęć: jakość, wartość uŜytkowa, odbiór jakościowy, norma, 
− dokonać charakterystyki towaroznawczej wybranych grup towarowych (Ŝywnościowych 

i nieŜywnościowych),  
− określić wartość odŜywczą i kaloryczną artykułów Ŝywnościowych, 
− zinterpretować przepisy prawa dotyczące bezpieczeństwa zdrowotnego Ŝywności, 
− dokonać analizy norm jakościowych dla wybranych grup towarów, 
− rozróŜnić cechy jakościowe towarów, 
− pobrać próbki towarów do oceny organoleptycznej, 
− ocenić jakość wybranych towarów, 
− rozróŜnić metody badań instrumentalnych, 
− przygotować próbki towarów i sporządzić dokumentację związaną z przekazaniem 

próbek do badań, 
− zinterpretować wyniki oceny jakości towarów, 
− zastosować obowiązujące procedury postępowania z towarem wadliwym, 
− określić zasady odbioru ilościowego i jakościowego towarów, 
− zastosować przepisy dotyczące jakości, w tym HACCP, 
− zidentyfikować znaki jakości stosowane w handlu, 
− dokonać analizy informacji zawartych na opakowaniach zbiorczych, 
− przeprowadzić kontrolę wyrywkową wybranych towarów, 
− przeliczyć i zmierzyć ilość towarów, 
− przeprowadzić rozmowę wyjaśniającą z dostawcą w przypadku ujawnionych 

niezgodności, 
− sporządzić korespondencję i dokumentację wyjaśniającą, 
− zabezpieczyć towary przed uszkodzeniem, zniszczeniem, zagarnięciem. 
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4. MATERIAŁ NAUCZANIA  
 

4.1. Odbiór ilościowy towarów  
 
4.1.1. Materiał nauczania 

 
Placówki handlowe w celu zdobycia i utrzymania klienta muszą dbać o ciągłość 

zaopatrzenia, wysoką jakość oferowanych towarów oraz zróŜnicowany asortyment towarowy, 
który zmienia się wraz ze zmianami popytu i podaŜy zachodzącymi na rynku. ŚwieŜe, modne, 
często wymieniane i uzupełniane towary szybciej znajdują nabywcę.  

Racjonalnie gospodarujące placówki handlowe utrzymują zapasy towarowe na poziomie 
pozwalającym minimalizować koszty i straty powstające w procesie magazynowania. Dlatego 
towary dostarczane są do placówek handlowych najczęściej w minimalnych wielkościach 
pozwalających zachować ciągłość sprzedaŜy. Pozwala to takŜe wyeliminować zapasy 
nadmierne lub zbędne. Częstsze dostawy tylko niezbędnej ilości towarów eliminują ryzyko 
powstawania nieprawidłowości.  

KaŜda właściwie zorganizowana i przeprowadzona dostawa towarów zapewnia 
harmonijne działanie placówki handlowej. Jednak w trakcie załadunku, transportu lub 
rozładunku mogą pojawić się braki towarowe i uszkodzenia. Wyeliminowanie takich 
nieprawidłowości podczas odbioru ilościowego i jakościowego towarów pozwala uniknąć 
strat wynikających z braku towaru oraz problemów z dochodzeniem roszczeń wobec 
dostawcy. 

Odbiór ilo ściowy polega na sprawdzeniu ilości i stanu dostarczanego towaru, aby 
wykluczyć wszelkie nieprawidłowości związane z brakiem lub uszkodzeniem towaru 
w transporcie. Ilość dostarczonego towaru porównuje się z ilością zamówionego towaru oraz 
z ilością wykazaną w dokumentach towarzyszących dostawie (fakturze, w dowodzie dostawy 
lub specyfikacji). 

Podczas odbioru ilościowego sprawdza się: 
− czy przyjmowany towar został właściwie zapakowany i zabezpieczony na czas transportu 

i przeładunku, 
− stan opakowań transportowych i zbiorczych, 
− ilość przyjętego towaru, 
− zgodność ilości dostarczonego towaru z ilością zadeklarowaną w dokumentach 

towarzyszących dostawie. 
Odbioru ilościowego powinien dokonywać pracownik wyznaczony przez kierownika 

sklepu lub sam kierownik. Odbiór ten powinien być przeprowadzony podczas dostawy lub 
niezwłocznie po jej dokonaniu. Towary, które nie zostały przeliczone i sprawdzone nie mogą 
być mieszane z towarami, które znajdują się w magazynie lub sali sprzedaŜowej. NaleŜy je 
złoŜyć w wydzielonym miejscu, do czasu przeprowadzenia odbioru ilościowego 
i jakościowego.  

Odbiór ilościowy moŜe przebiegać jedno- lub dwuetapowo. JeŜeli towary nie są 
zapakowane lub są w opakowaniach jednostkowych w trakcie odbioru naleŜy przeliczyć, 
zmierzyć lub zwaŜyć ilość jednostek dostarczonego towaru. Jeśli natomiast towary są 
w opakowaniach zbiorczych, nieuszkodzonych, odbiór ilościowy odbywa się najczęściej 
w dwóch etapach. W etapie pierwszym – wstępnym (podczas przyjęcia towarów do sklepu) 
przelicza i sprawdza się opakowania zbiorcze, a dopiero w etapie drugim – szczegółowym, 
który moŜna przeprowadzić podczas przygotowania towarów do sprzedaŜy, po otwarciu 
opakowań zbiorczych, przelicza się opakowania jednostkowe. Przy duŜych ilościach towarów 
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w standardowych opakowaniach odbioru ilościowego moŜna dokonywać systemem losowym 
sprawdzając na przykład co 10 opakowanie.  

Przebieg odbioru ilościowego zaleŜy od: 
− rodzaju przyjmowanego towaru, 
− opakowań transportowych i zbiorczych, 
− urządzeń słuŜących do liczenia, mierzenia, waŜenia, 
− rodzaju placówki handlowej, 
− organizacji pracy w placówce handlowej, 
− czasu dostawy. 

Dostawca towaru moŜe wpłynąć na sprawność odbioru towarów w placówce handlowej 
poprzez odpowiednie przygotowanie towarów i dokumentów dostawy. Zastosowanie 
standardowych opakowań, grupowanie towarów w pełne dziesiątki w opakowaniach 
transportowych oraz dbałość o stan opakowań zbiorczych znacznie skraca czas dostawy 
i odbioru towarów.  

Opakowania stosowane podczas transportu i czynności manipulacyjnych związanych 
z dostarczeniem towaru do placówki handlowej spełniają funkcję: 
− ochronną, 
− informacyjną, 
− manipulacyjną. 

Opakowanie ma zabezpieczyć towar przed zniszczeniem, uszkodzeniem oraz 
szkodliwym wpływem czynników zewnętrznych. Opakowanie powinno być dobrane 
odpowiednio do rodzaju towaru, jaki się w nim znajdzie. Opakowanie, które ma kontakt 
z towarem nazywane jest bezpośrednim i musi być wykonane z materiału, który nie zmieni 
właściwości fizycznych, chemicznych lub biologicznych produktu. Konstrukcja opakowania 
powinna chronić produkt oraz umoŜliwiać jego identyfikację. Pozostałe opakowania to 
opakowania pośrednie. W obrocie towarowym stosuje się: 
− opakowania jednostkowe, 
− opakowania zbiorcze, 
− opakowania transportowe. 

Opakowanie jednostkowe ma najczęściej bezpośredni kontakt z produktem. Wielkość 
i kształt opakowania jednostkowego zaleŜna jest od ilości towaru, jaki jest jednorazowo 
sprzedawany oraz od właściwości znajdującego się w nim towaru. Opakowanie powinno 
zachęcać klienta do zakupu towaru. Producenci prześcigają się w bogactwie kształtów, 
kolorów i materiałów, z których są wykonane oraz w róŜnorodnych wielkościach 
jednostkowych opakowań.  

Towary dostarczone do sklepu w opakowaniach jednostkowych muszą zostać przeliczone 
i sprawdzone pod kątem uszkodzeń, które mogłyby wpłynąć na jakość lub ilość towaru 
znajdującego się w opakowaniu. Opakowania jednostkowe mogą być: 
− jednorazowego uŜytku (np. torebki foliowe lub papierowe, pudełka kartonowe), 
− trwałe, wielokrotnie wykorzystywane (np. butelki, słoiki, beczki).  

Opakowania jednostkowe często umieszczane są w opakowaniach zbiorczych, które 
stanowią dodatkowe zabezpieczenie dla towaru, a ponadto ułatwiają dostawę i transport 
towarów. Opakowania takie najczęściej nie są przeznaczone do sprzedaŜy. Stosowanie 
opakowań zbiorczych znacznie przyspiesza odbiór ilościowy towarów. Umieszczenie 
większych ilości towaru w opakowaniu zbiorczym pozwala skrócić czas dostawy i odbioru do 
niezbędnego minimum. W trakcie odbioru ilościowego sprawdza się tylko ilość i stan 
opakowań zbiorczych. Natomiast zawartość opakowania zostaje sprawdzona w późniejszym 
terminie, gdy towar będzie rozpakowywany. 
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Opakowania transportowe ułatwiają przemieszczanie towaru od dostawcy do sklepu 
w odpowiednich ilościach. Są to najczęściej skrzynie, pudła, beczki, np. opakowania takie są 
z reguły wyłączone ze sprzedaŜy i naleŜy je zwrócić dostawcy, gdyŜ są wykorzystywane 
wielokrotnie, ponadto ułatwiają waŜenie (pojemniki do transportu mięsa i wędlin), liczenie 
(skrzynie do transportu jaj), mierzenie (beczki do transportu olejów silnikowych). 

Na opakowaniach umieszczane są znaki: 
− zasadnicze, 
− informacyjne, 
− niebezpieczeństwa, 
− manipulacyjne, 
− reklamowe. 

Znaki zasadnicze pozwalają zidentyfikować zawartość opakowania, producenta lub 
dystrybutora towaru oraz zastosowanie produktu. Odczytując oznaczenia znajdujące się na 
opakowaniach transportowych, zbiorczych lub jednostkowych pracownik przyjmujący 
dostawę upewnia się, Ŝe dostarczono właściwy towar od dostawcy, u którego złoŜone zostało 
zamówienie. Ponadto na opakowaniach zbiorczych znajdują się oznaczenia informacyjne 
dotyczące masy towaru, przydatności do uŜycia lub spoŜycia, okresu waŜności, znaki 
manipulacyjne określające sposób postępowania z towarem w trakcie transportu i dostawy 
oraz warunki przechowania, znaki niebezpieczeństwa ostrzegające o szkodliwym lub 
niebezpiecznym działaniu zawartości opakowania na zdrowie lub środowisko człowieka. 

 

        
Rys.1. Znaki zasadnicze [opracowanie własne] 

 
 

                                    
Rys.2. Znaki manipulacyjne [opracowanie własne] 

 
 

         
Rys.3. Znaki ostrzegawcze [opracowanie własne] 

 
Prawidłowo przygotowany i przeprowadzony odbiór ilościowy znacznie skraca czas jego 

trwania oraz wpływa na efektywność działań placówki handlowej. Przygotowanie do odbioru 
ilościowego polega na: 
− wyznaczeniu i zabezpieczeniu miejsca, w którym zostanie sprawdzona ilość 

dostarczonego towaru, 
− sprawdzeniu poprawności działania urządzeń liczących, mierzących i waŜących, które 

będą wykorzystane podczas odbioru towarów, 
− zgromadzeniu opakowań, do których mogą być przekładane towary z opakowań 

transportowych, 
− wyznaczeniu i przygotowaniu miejsca przechowania towaru po dostawie do sklepu, 
− opracowaniu systemu oznaczania towarów z róŜnych dostaw, 
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− zgromadzeniu formularzy, które będą wypełniane po wykryciu nieprawidłowości, 
− opracowaniu lub zapoznaniu się procedurą postępowania w sytuacji braków lub 

nadwyŜek towarowych.  
Dokonując odbioru ilościowego naleŜy zwrócić uwagę na oznaczenia znajdujące się na 

opakowaniach dotyczące masy towaru w jednostkowym opakowaniu oraz ilości towarów 
znajdujących się w opakowaniu zbiorczym lub transportowym. Na tej podstawie ustala się 
ogólną ilość towaru, jaka powinna znajdować się w opakowaniach i porównuje wynik 
z rezultatami uzyskanymi w trakcie kontroli ilości dostarczonego towaru oraz z danymi 
znajdującymi się w dokumentach towarzyszących dostawie. 

Przeliczenie ilości moŜe być usprawnione, jeśli towar zostanie jednakowo pogrupowany. 
MoŜna wówczas przeliczyć ilość przygotowanych grup i mnoŜąc przez ilość jednostek 
w grupie ustalić wielkość całej dostawy. 

Wagę dostarczonego towaru ustala się poprzez zwaŜenie towaru w opakowaniach 
zbiorczych lub transportowych, a następnie odjęcie od uzyskanego rezultatu wagi samego 
opakowania. 

Urządzenia wykorzystywane w trakcie odbioru ilościowego: 
− wagi: 

− stołowe, 
− uchylne, 
− tarczowe, 
− dziesiętne, 
− przesuwnikowe, 

− miary długości: 
− metrowe, 
− półmetrowe, 

− miary pojemności: 
− czerpaki, 
− menzurki, 
− bańki. 
Obecnie obok tradycyjnych urządzeń mechanicznych wykorzystuje się coraz częściej 

elektroniczne urządzenia waŜące, mierzące oraz liczące np. wagi elektroniczne, elektroniczne 
miary długości (odległości), elektroniczne liczniki (zliczające na podstawie skanowanych 
kodów kreskowych), organizery elektroniczne, palmtopy. 

Właściwie działające i umiejętnie wykorzystane urządzenia do odbioru ilościowego 
towarów nie tylko przyspieszają pracę, ale takŜe pozwalają unikać strat w placówce 
handlowej. 

W trakcie dostawy często towary muszą zostać przełoŜone z opakowań transportowych 
do opakowań pozwalających przechować, transportować lub eksponować towar w sklepie. 
Wcześniejsze przygotowanie odpowiedniej ilości takich opakowań znacznie usprawnia 
przebieg dostawy. Ma to szczególne znaczenie w przypadku towarów delikatnych i szybko 
psujących się.  

Towary, które trafiają do placówki handlowej powinny zostać natychmiast 
zabezpieczone, aby wykluczyć straty wynikające ze zniszczenia, uszkodzenia lub zagarnięcia. 
Na osobie odpowiedzialnej za przyjęcie dostawy spoczywa obowiązek takiego 
zabezpieczenia. Ponadto kaŜda dostawa musi być odpowiednio oznaczona, aby towary 
z dostaw poprzednich mogły być sprzedane w pierwszej kolejności. Oznaczenia takiego 
dokonuje się w trakcie lub tuŜ po odbiorze towarów. W wielu placówkach handlowych 
stosuje się numeryczny system oznaczania z podaniem daty dostawy lub oznaczenie kodem 
kreskowym. Pozwala to wyeliminować straty i kontrolować przepływ towarów przez 
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placówkę handlową. Ponadto w placówkach handlowych (szczególnie duŜych) zabezpiecza 
się towary przed zagarnięciem poprzez umieszczenie na produkcie lub jego opakowaniu 
chipów lub klipsów elektronicznych. Zabezpieczenie produktów dostarczonych do sklepu 
przed zniszczeniem, uszkodzeniem lub zagarnięciem jest obowiązkiem kaŜdego pracownika. 
Przyjmując, przechowując, eksponując i wydając produkt pracownicy placówek handlowych 
muszą stosować się do zaleceń producenta oraz stosować wiedzę towaroznawczą z tego 
zakresu.  

Dokumenty związane z dostawą towarów do sklepu to: 
− zamówienie, 
− faktura, 
− dowód dostawy, 
− specyfikacja. 

Gdy dostawie nie towarzyszą Ŝadne dokumenty sporządza się dowód przyjęcia towarów. 
JeŜeli w wyniku odbioru ilościowego stwierdzone zostaną braki lub nadwyŜki towarów, 
sporządza się wykaz róŜnic i na jego podstawie protokół ró Ŝnic oraz powiadamia się o tym 
fakcie dostawcę. Protokół róŜnic dołączony do dokumentu towarzyszącemu dostawie stanowi 
podstawę do zgłoszenia reklamacji. Protokół taki powinien być sporządzony w obecności 
przedstawiciela dostawcy.  

 
Protokół róŜnic 

Sporządzony w dniu  06 grudnia 2007 
Odbiorca towaru: 
Sklep sportowy „SZUS” 
98-123 Łódź ul Styrenowa 16 
 
nr faktury 02/12/2007 
imię i nazwisko kierowcy (konwojenta) Stefan Nosiński 
dane ustalone przy odbiorze towaru: 

Ilość towaru 
lp 

Nazwa towaru 
Symbol SWW 

j.m. 
Cena 

jednostkowa przyjęta brakująca uszkodzona 

1 Narty „Kosmos” szt. 620,00 12 - 1 
2  Buty męskie  szt. 280,00 15 2 - 
       
RóŜnica pomiędzy fakturą a stanem stwierdzonym: 
Brakuje 2 par butów po cenie jednostkowej 280,00 oraz uszkodzona została 1 para nart po cenie 
jednostkowej 620,00 łącznie róŜnica wynosi: 2x280,00+1x620,00=1180,00 

 
Opis okoliczności powstania róŜnic i informacja o towarze: 
Podczas odbioru towaru stwierdzono brak par butów męskich oraz uszkodzenie spodu nart (rysa  
o długości np. 50 cm). Towar uszkodzony przekazano przedstawicielowi dostawcy.  
Podpisy: 

Odbioru dokonał    Robert Samkowiecki 

Dostawca    Stefan Nosiński 

Kierownik placówki handlowej Sylwia Nowicka  
 

Rys. 4. Protokół róŜnic [opracowanie własne] 

 
Dostawca ma obowiązek wyjaśnić powód powstania róŜnicy w ilości dostarczonego 

i wykazanego w dokumentach towaru. Reklamacja złoŜona przez placówkę handlową 
powinna zostać rozpatrzona z uwzględnieniem interesu reklamującego. Jeśli sklep domaga się 
uzupełnienia brakujących towarów dostawca powinien niezwłocznie je dostarczyć. Zdarza się 
jednak, Ŝe towar moŜe być sprzedany tylko w określonym czasie i dostarczenie go 
z opóźnieniem moŜe narazić sklep na ryzyko nie sprzedania. Tak jest na przykład 
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z dekoracjami świątecznymi. Jeśli gwiazdki na choinkę nie zostaną dostarczone i sprzedane 
przed świętami, to w okresie poświątecznym sklep poniesie stratę w związku z brakiem 
popytu na nie. Dlatego jeśli sklep zrezygnuje z zakupu, dostawca musi to uwzględnić. 
Niemniej powinno się dąŜyć do natychmiastowego uzupełniania braków towarowych, aby 
zachować ciągłość sprzedaŜy i moŜliwość pełnego zaspakajania popytu klientów. 
 
4.1.2. Pytania sprawdzające       

 
Odpowiadając na pytania, sprawdzisz, czy jesteś przygotowany do wykonania ćwiczeń. 

1. Na czym polega odbiór ilościowy towarów w placówce handlowej? 
2. Od czego zaleŜy przebieg odbioru ilościowego? 
3. Jakie opakowania stosuje się w obrocie handlowym? 
4. Jakie informacje umieszczane są na opakowaniach towarów? 
5. Jakie informacje muszą znaleźć się na opakowaniach produktów? 
6. Na czym polega przygotowanie do odbioru ilościowego? 
7. Jakie urządzenia wykorzystuje się podczas odbioru ilościowego? 
8. Jakie dokumenty sporządza się w przypadku wykrycia róŜnic ilościowych? 
9. Jakie dokumenty powinny towarzyszyć dostawie towarów? 
10. Jakie informacje trzeba przekazać dostawcy po stwierdzeniu róŜnic ilościowych 

w dostawie towarów? 
11. W jaki sposób naleŜy przygotować się do rozmowy wyjaśniającej z dostawcą 

w przypadku ujawnionych niezgodności? 
12. W jaki sposób zabezpiecza się towar przed uszkodzeniem, zniszczeniem, zagarnięciem? 
 
4.1.3. Ćwiczenia 

 
Ćwiczenie 1 

Na opakowaniach zbiorczych umieszczane są poza informacjami zasadniczymi 
dotyczącymi towaru i producenta znaki manipulacyjne i ostrzegawcze. Odczytaj znaki 
zamieszczone na rysunku poniŜej i wyjaśnij, co oznaczają i w jaki sposób usprawniają pracę 
w transporcie i magazynowaniu.  

 

                     
        1                        2                               3                         4                           5 

                 
                  6                                     7                                 8                              9 

                         
               10                        11                     12                     13                     14 

Rysunek do ćwiczenia 1 [opracowanie własne] 
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Sposób wykonania ćwiczenia 
 

Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  
1) odczytać znaki manipulacyjne i ostrzegawcze z rysunku do ćwiczenia, 
2) wyjaśnić co oznacza kaŜdy z zamieszczonych znaków, 
3) wyjaśnić jak znaki umieszczane na opakowaniach ułatwiają transport i przechowywanie 

towaru. 
 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− tablice ze znakami towarowymi, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 

 
Ćwiczenie 2 

Opisz, w jaki sposób, jakimi metodami i przy uŜyciu, jakich narzędzi przygotujesz 
i przeprowadzisz odbiór ilościowy wymienionych poniŜej towarów. Następnie przelicz, zwaŜ 
i zmierz przygotowane towary. 

Lista towarów, których odbiór ilościowy musisz opisać: 
− chleb, 
− cukier, 
− lizaki, 
− tkaniny, 
− płaszcze damskie, 
− węgiel, 
− mięso surowe, 
− olej napędowy. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) opisać sposób przygotowania odbioru do towarów z uwzględnieniem specyfiki kaŜdego 
z nich, 

2) określić i opisać sprzęt i urządzenia jakie wykorzystasz w czasie odbioru ilościowego 
wyŜej wymienionych towarów, 

3) opisać przebieg odbioru ilościowego z uwzględnieniem metod przeliczania lub mierzenia 
ilości towaru, 

4) zmierzyć, zwaŜyć i przeliczyć przygotowane towary, 
5) zweryfikować poprawność obliczeń w grupie 
6) zaprezentować efekty pracy na forum grupy. 
 

WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− bela tkaniny, owoce lub warzywa, artykuły piśmiennicze (np. długopisy, ołówki), 
− miara metrowa, waga elektroniczna, waga dziesiętna, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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Ćwiczenie 3 
PoniŜej zamieszczone zostały przykłady opakowań popularnych towarów, przypatrz się 

im a następnie odpowiedz na pytanie: Jakie informacje muszą być umieszczone na 
opakowaniach artykułów spoŜywczych, a jakie na opakowaniach artykułów 
nieŜywnościowych? 

 

   
 

   
 

Rysunek do ćwiczenia 3 [opracowanie własne] 
 
Sposób wykonania ćwiczenia 
 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z oznaczeniami umieszczanymi na opakowaniach artykułów 
Ŝywnościowych, a następnie wyjaśnić ich znaczenie, 

2) zapoznać się z oznaczeniami umieszczanymi na opakowaniach artykułów 
nieŜywnościowych, a następnie wyjaśnić ich znaczenie, 

3) porównać oznaczenia stosowane na róŜnych towarach. 
 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− tablice ze znakami towarowymi, 
− towary Ŝywnościowe i nieŜywnościowe, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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Ćwiczenie 4 
Zapoznaj się z treścią zamówienia (rys. 1 do ćwiczenia) wystawionego przez sklep 

spoŜywczy i fakturą sprzedaŜy (rys. 2 do ćwiczenia) wystawioną przez Zakłady Przemysłu 
Mleczarskiego. WskaŜ nieprawidłowości, jakie pojawiły się w realizacji zamówienia. 
Wyjaśnij, jakie są moŜliwe sposoby postępowania w zaistniałej sytuacji.  

 
Z A M Ó W I E N I E  

Data  
 22 06 07 


amb.dok. 
 117/2007 

nr.ewidencyjny 
  

Zamawiający 
  Sklep spoŜywczy “SAMSONEK” 
  Wola Mała  
  Ul Janowiecka 3 
   REGON 
   112233445 

 Adresat 
 Zakłady Przemysłu Mleczarskiego 
 Dłutów 
 Ul Niska 6  

NAZWA  ARTYKUŁU 
SWW-KTM-INDEKS 

MATER. 

amb. 

j.m. 
ilość 

Cena 
jednostkowa 

bez VAT 

 Mleko spoŜywcze  15.51.11 l 150 1,50 

 Jogurt naturalny  150 ml 15.51.52 szt 100 1,85 

 Lody śmietankowe 100 ml 15.52.10 szt 250 1,10 
          
          
          
Termin dostawy: 23 06 2007 
Warunki dostawy: transport dostawcy                                                                             pieczęć i podpis 
Warunki płatno ści: przelew z rachunku bankowego 

Rysunek 1 do ćwiczenia 4 [opracowanie własne] 
 

 
Miejscowość Dłutów 
 
Data wystawienia faktury 23 06 2007 

Sprzedawca: 
Zakłady Przemysłu Mleczarskiego 
 Dłutów 
 Ul Niska 6  
 NIP:  

1 2 - 4 3 - 1 2 3 - 4 5 6  

FAKTURA VAT 
 
Oryginał nr 256/2007 

Transport:  samochód 

Zamówienie nr 117/2007 
 
Data sprzedaŜy 23 06 2007 

NABYWCA: Sklep spoŜywczy “SAMSONEK” 
                      Wola Mała  
                      Ul Janowiecka 3                                                                                            NIP   

1 3 - 2 2 - 2 1 3 - 7 7 7 

CENA 
Jednostkowa bez 

podatku VAT 

WARTO ŚĆ 
BEZ PODATKU 

VAT 

PODATEK 
VAT 

WARTO ŚĆ 
Z PODATKIEM VAT 

NAZWA TOWARU LUB USŁUGI SYMBOL 
SWW/KTM ILO ŚĆ JM 

ZŁ GR ZŁ GR STAWKA ZŁ GR ZŁ GR 

Mleko 15.51.11 100 L 1 50 150 00 7 10 50 160 50 

Jogurt naturalny  150 ml 15.51.52 150 szt 1 85 277 50 7 19 43 296 93 

Lody śmietankowe  
100 ml 

15.52.10 250 szt 1 10 250 00 22 55 00 305 00 

250 00 22 55 00 305 00 

427 50 7 29 93 457 43 

  0     

Do zapłaty: siedemset sześćdziesiąt dwa  43/100 złotych  
sposób zapłaty  ….przelew bankowy…… 

  ZW     
Podpis dbiorcy: 

J.Miłek…… 

Podpis sprzedawcy:     S.Saks…… 
RAZEM 677 50 x 84 93 762 43 

Rysunek 2 do ćwiczenia 4 [opracowanie własne] 
 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z treścią zamówienia i treścią faktury, 
2) przeanalizować i zinterpretować informacje zawarte w dokumentach, 
3) wskazać nieprawidłowości, które pojawiły się podczas realizacji zamówienia, 
4) wskazać moŜliwe sposoby rozwiązania powstałej nieprawidłowości. 
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WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 5 

Hurtownia chemiczna mieszcząca się w Łodzi przy ulicy Sarnowskiej 31 zamówiła 
w dniu 15 września 2007 roku w Zakładach Kosmetycznych „Fiks” z Kutna następujące 
towary:  
− krem przeciwzmarszczkowy  250 opakowań po 50 ml, 
− krem nawilŜający    300 opakowań po 30 ml, 
− tonik chłodzący      100 opakowań po 100 ml, 
− mleczko kosmetyczne    100 opakowań po 150 ml. 

 
Towary dostarczono do hurtowni  20 września 2007 roku w ilości: 

− krem przeciwzmarszczkowy  200 opakowań po 50 ml, 
− krem nawilŜający    300 opakowań po 50 ml, 
− tonik chłodzący      110 opakowań po 150 ml, 
− mleczko kosmetyczne    100 opakowań po 150 ml. 

Przygotuj dokumenty odbioru, w których wykaŜesz powstałe róŜnice, a następnie 
sporządź korespondencję do dostawcy w celu wyjaśnienia zaistniałych nieprawidłowości 
w ilości dostarczonego towaru. Wyślij korespondencję uŜywając faksu, a następnie wyślij t ą 
korespondencję drogą elektroniczną. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 
 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z treścią zamówienia złoŜonego przez sklep chemiczny, 
2) zapoznać się z ilością dostarczonych i przyjętych towarów, 
3) ustalić rozbieŜności pomiędzy zamówieniem, a faktycznie dostarczoną ilością towarów, 
4) sporządzić protokół róŜnic, 
5) sporządzić korespondencję wyjaśniającą do dostawcy. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− komputer z dostępem do Internetu, 
− faks, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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Ćwiczenie 6 
PPHiU „Jonatan” mieszczące się w miejscowości Cisnowisko przy ulicy Andrzejewskiej 

68, zamówiło u producenta mebli towary (rys. 1 do ćwiczenia). Jednak w trakcie odbioru 
okazało się, Ŝe dostawca nie zrealizował zamówienia zgodnie z wolą sklepu. Pracownik 
przyjmujący towary do magazynu sklepowego sporządził protokół róŜnic (rys. 2 do 
ćwiczenia). Przygotuj się do rozmowy wyjaśniającej (przez telefon) z dostawcą, aby ustalić 
przyczyny ujawnionych niezgodności, a następnie zaprezentuj przebieg takiej rozmowy. 

 
Z A M Ó W I E N I E  

Data  
 22 10 07 


amb.dok. 
 22/10/2007 

nr.ewidencyjny 
  

Zamawiający 
  PPHiU”Jonatan” 
  Cisnowisko  
  Ul Andrzejewska 68 
   REGON 
   333355555 

 Adresat 
 Zakłady Przemysłu Meblowego 
 Staszków 
 Ul Wysoka 8  

NAZWA  ARTYKUŁU 

amb. 

j.m. 
ilość 

Cena 
jednostkowa 

bez VAT 
Tapczan jednoosobowy “SOLO” szt 10 320,00 
Fotel jednoosobowy rozkładany „MIKS” szt 10 350,00 
Pufa „ANNA” szt 20 80,00 
 Stołek drewniany szt 16 28,00 
         

Termin dostawy: 26 10 2007 
Warunki dostawy: transport dostawcy                                                                             pieczęć i podpis 
Warunki płatno ści: przelew z rachunku bankowego 

Rysunek 1 do ćwiczenia 6 [opracowanie własne] 
 

 
Protokół róŜnic 

Sporządzony w dniu  26 października 2007 
Odbiorca towaru: 
PPHiU”Jonatan” 
  Cisnowisko  
  Ul Andrzejewska 68                                                                         nr faktury 02/12/2007 
                                                                  imię i nazwisko kierowcy (konwojenta) Jan Szpak 
dane ustalone przy odbiorze towaru: 

Ilość towaru 
lp 

Nazwa towaru 
Symbol SWW 

j.m. 
Cena 

jednostkowa przyjęta brakująca uszkodzona 

1 Tapczan jednoosobowy 
“SOLO” 

szt. 320,00 10 - - 

2  Fotel jednoosobowy 
rozkładany „MIKS” 

szt. 350,00 8 2 - 

 Pufa „ANNA” szt. 80,00 15 3 2 
  Stołek drewniany szt. 28,00 15 - 1 

Podpisy: 
Odbioru dokonał    Anna Kwiatkowska 

Dostawca    Jan Szpak 

Kierownik placówki handlowej Sylwia Nowicka  
Rysunek 2 do ćwiczenia 6 [opracowanie własne] 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 
 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z treścią zamówienia i treścią protokołu róŜnic, 
2) sporządzić notatkę, która ułatwi Ci przeprowadzenie rozmowy wyjaśniającej z dostawcą, 
3) przeprowadzić rozmowę wyjaśniającą. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− telefon, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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Ćwiczenie 7 
Opisz, w jaki sposób zabezpieczysz towary dostarczone do sklepu przed zniszczeniem, 

uszkodzeniem, zagarnięciem. Wykonaj ćwiczenie według wzoru podanego w tabeli.  
Lista towarów, które dostarczono do sklepu wielobranŜowego: 

1. płyn do mycia naczyń, 
2. mąka, 
3. bluzki damskie, 
4. czapki dziecięce, 
5. batoniki czekoladowe, 
6. dŜem wiśniowy, 
7. krem do rąk w tubce, 
8. krem do twarzy, 
9. długopisy, 
10. zeszyty szkolne. 
 
Tabela do ćwiczenia 7 

Towar 
Przyczyna 

obniŜenia jakości 
lub straty 

Uszkodzenie Zniszczenie Zagarnięcie 

przyczyna pogięte opakowanie 
rozerwana folia aluminiowa 
(wieczko) 

kradzieŜ, konsumpcja 
w sklepie 

jogurt 

sposób 
zabezpieczenia 

stosowanie opakowań 
transportowych 

OstroŜne układanie warstw 
opakowań transportowych 

monitoring w sklepie 

przyczyna plamy lub brak guzików rozerwanie, przetarcie kradzieŜ 

spodnie  

sposób 
zabezpieczenia 

stosowanie opakowań 
jednostkowych, dbałość o 
czystość 

stosowanie opakowań 
jednostkowych, 
przechowywanie na 
regałach lub wieszakach 

stosowanie klipsów 
elektronicznych 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 
 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z treścią przykładu w tabeli, 
2) opisać zgodnie ze wzorem sposób zabezpieczenia wymienionych towarów. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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4.1.4. Sprawdzian postępów 
 

Czy potrafisz: 
 

Tak Nie 

1) wyjaśnić na czym polega odbiór ilościowy towarów w placówce 
handlowej? � � 

2) określić czynniki, od których zaleŜy przebieg odbioru ilościowego? � � 
3) rozpoznać znaki umieszczane na opakowaniach towarów? � � 
4) rozróŜnić opakowania stosowane w obrocie handlowym? � � 
5) odczytać informacje umieszczone na opakowaniach towarów? � � 
6) przygotować odbiór ilościowy towarów? � � 
7) obsługiwać urządzenia usprawniające odbiór ilościowy? � � 
8) zinterpretować informacje zawarte w dokumentach towarzyszących 

dostawie? � � 
9) przeprowadzić rozmowę wyjaśniającą z dostawcą w przypadku 

wykrycia nieprawidłowości? � � 
10) zabezpieczyć towar przed uszkodzeniem, zniszczeniem lub 

zagarnięciem? � � 
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4.2. Odbiór jakościowy towarów 
 

4.2.1. Materiał nauczania 
 
Jakość towarów obok ceny jest obecnie jednym z najwaŜniejszych czynników 

skłaniających klientów do zakupu określonego dobra. Aby w placówce handlowej znalazły 
się wyłącznie towary o wysokiej jakości muszą być wielokrotnie kontrolowane, zarówno na 
etapie produkcji, jak i na kaŜdym etapie obrotu handlowego. 

Jakość definiowana jest jako „ogół cech i właściwości wyrobu lub usługi, które decydują 
o zdolności wyrobu lub usługi do zaspokajania stwierdzonych i przewidywanych potrzeb.” 

Odbiór jako ściowy polega na sprawdzeniu cech towaru i porównaniu ich z cechami 
określonymi we wzorcu, normie lub ofercie producenta.  

Zgodnie z Polską Normą-ISO-8402-1996 kontrola jakości to działanie takie jak 
mierzenie, badanie, oszacowanie lub sprawdzenie jednej lub kilku właściwości obiektu oraz 
porównanie wyników z wymaganiami w celu stwierdzenia czy w odniesieniu do kaŜdej z tych 
właściwości osiągnięto zgodności. 

W trakcie odbioru jakościowego, który najczęściej przeprowadzany jest jednocześnie 
z odbiorem ilościowym sprawdzeniu podlega: 
− wygląd towaru i jego opakowania, 
− właściwości towaru, które moŜna sprawdzić w sposób organoleptyczny, 
− sposób oznaczenia produktu, czyli znaki zamieszczone na opakowaniu i etykiecie, które 

powinny określać: 
− nazwę produktu, nazwę i adres producenta, kraj pochodzenia,  
− ilość lub wagę netto,  
− składniki, z których produkt powstał,  
− sposób przechowywania, transportowania i uŜytkowania,  
− niezbędne ostrzeŜenia, 

− kompletność wymaganej dokumentacji technicznej i kompletność świadectw 
fitosanitarnych lub weterynaryjnych dla produktów roślinnych i zwierzęcych 
(szczególnie w przypadku towarów importowanych). 
 
W handlu kontrola jakości odbywa się wieloetapowo: 

1) jeŜeli towary nie są zapakowane w trakcie odbioru ilościowego naleŜy równocześnie 
sprawdzić jakość dostarczonego towaru, 

2) jeŜeli towary są w opakowaniach zbiorczych, nieuszkodzonych, odbiór jakościowy 
odbywa się w kilku etapach: 
− etap pierwszy – poprzez ocenę wyglądu opakowań zbiorczych, 
− w etapie drugim po otwarciu opakowań zbiorczych sprawdza się opakowania 

jednostkowe, 
− kolejny raz jakość kontrolowana jest podczas wykładania towarów na półki 

sklepowe, 
− ostateczna kontrola jakości odbywa się podczas prezentacji towaru klientowi. 
Przy duŜych ilościach towarów w standardowych opakowaniach z uwagi na konieczność 

skrócenia czasu, odbioru jakościowego moŜna dokonywać systemem losowym np. co 10 
opakowanie. 

W przypadku stwierdzenia róŜnic jakości towarów przyjętych, ze stanem towarów 
deklarowanym przez producenta lub dostawcę sporządza się protokół róŜnic i zgłasza 
reklamację jakości. 
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Odbioru jakościowego dokonuje kierownik lub wyznaczony przez niego pracownik 
sklepu. Osoba dokonująca odbioru jakościowego w sklepie moŜe wykryć tylko wady jawne 
towaru. Wady ukryte ujawniają się dopiero w trakcie uŜytkowania produktu przez 
konsumenta. Jeśli ujawnią się w ciągu pół roku od daty zakupu, domniema się, Ŝe produkt 
posiadał wadę w momencie sprzedaŜy, ale nie moŜna było tego jednoznacznie rozpoznać.  

Istotną cechą towaru jest jego wartość uŜytkowa definiowana jako całokształt 
fizycznych i chemicznych właściwości towaru, dzięki którym moŜe on zaspokoić określoną 
potrzebę. Dlatego oceniając jakość w trakcie zamawiania i następnie przyjmowania towarów 
pracownicy sklepu muszą brać pod uwagę cechy towaru istotne z punktu widzenia 
konsumenta, na które składa się: 
− ogół cech istotnych dla produktu: 

− właściwości fizyczne, chemiczne (masa, spręŜystość, odporność na rozerwanie, 
zgniatanie, tarcie, przezroczystość, przewodnictwo elektryczne, cieplne, itp.),  

− właściwości techniczne (łatwość w obsłudze i konserwacji, niezawodność, trwałość, 
zachowanie cech uŜytkowych w okresie gwarantowanym przez producenta), 

− bezpieczeństwo uŜytkowania dla konsumenta i jego środowiska, 
− ergonomia produktu, 
− ekonomiczność działania, 

− stopień zgodności z wzorcem lub wyspecyfikowanymi wymaganiami, 
− zdolność zaspokojenia potrzeb i zapewnienia satysfakcji nabywcy w związku z: 

− stopieniem realizacji oczekiwanych funkcji, 
− prestiŜem związanym z posiadaniem produktu, 
− odczuciami estetycznymi wynikających z cech zewnętrznych produktu (kształt, 

barwa, zapach), 
− sposobem zaoferowania i dostarczenia produktu. 
W sklepie odbiór jakościowy prowadzony jest prawie wyłącznie metodami 

organoleptycznymi. Dlatego niektóre wady towarów nie mogą być ujawnione, gdyŜ 
wymagałyby dogłębnego badania w trakcie, którego sprawdzane są właściwości chemiczne, 
fizyczne i biologiczne produktu. W przypadku wątpliwości, co do jakości towaru, której nie 
moŜna zbadać organoleptycznie, jakość tą sprawdza się w laboratoriach. Do badania 
laboratoryjnego kierowane są próbki lub towary, które zgodnie z oceną osoby dokonującej 
odbioru jakościowego, nie spełniają wymagań im postawionych. NaleŜy jednak pamiętać, Ŝe 
w wyniku takiego badania, produkt najczęściej ulega zniszczeniu lub uszkodzeniu i nie nadaje 
się do sprzedaŜy. Dlatego placówki handlowe tylko w uzasadnionych sytuacjach odsyłają 
towary do badania laboratoryjnego.  

Metody laboratoryjne dają z reguły wyniki wyraŜalne liczbowo, co pozwala na dokładną 
i ścisłą charakterystykę jakości towaru. Metody te dzieli się na: fizyczne, fizyczno- 
chemiczne, chemiczne, mikrobiologiczne, instrumentalne. 
− metody fizyczne – w trakcie których określa się fizyczne parametry towaru poprzez: 

− mierzenie towarów, 
− waŜenie, 
− oznaczanie gęstości, 
− oznaczanie temperatury topnienia, 
− oznaczanie lepkości, 
− mikroskopię, 
− refraktometrię, 
− kalorymetrię, 
− badania mechaniczne. 



„Projekt współfinansowany ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego” 

21

− metody instrumentalne polegają na oznaczeniu szerokiego zakresu parametrów 
z wykorzystaniem: chromatografów gazowych, cieczowych i chromatografu jonowego, 
spektrofotometrów, spektrometrów absorpcji atomowej np. oznaczanie: składu kwasów 
tłuszczowych, miro i makroelementów w zakresie grup towarowych- badanie: mleka 
i jego przetworów, lodów, kawy i herbaty, ekstraktów kawy, olejów, oliwy, tłuszczów 
roślinnych, ryb i ich przetworów, przetworów mięsnych, piwa, zboŜa i jego przetworów, 
nasion oleistych, cukru, koncentratów spoŜywczych, przetworów owocowych 
i warzywnych, przetworów jajowych, napojów bezalkoholowych, wyrobów 
ciastkarskich, musztardy, miodu, ziół (oznaczanie rtęci), win wyrobów winiarskich, 
napojów spirytusowych i środków Ŝywienia zwierząt, 

− metody chemiczne stosuje się przy badaniu substancji towaru, tj. zarówno do określenia 
podstawowych grup składników, jak i do ustalenia obecności środków 
zanieczyszczających, substancji świadczących o niewłaściwym stanie świeŜości, 
domieszek ciał konserwujących itp., 

− metody mikrobiologiczne są nieodzowne przy ocenie przydatności wody do celów 
spoŜywczych, jak równieŜ przy ocenie, wielu artykułów Ŝywnościowych, a zwłaszcza 
mleka i przetworów mięsnych. Ponadto badania mikrobiologiczne przeprowadza się 
często w trakcie procesów technologicznych opartych na działalności mikroorganizmów 
(bakterie, pleśnie, droŜdŜe) oraz w wypadku występowania wywołanych przez nie 
destrukcji. Metody mikrobiologiczne stosowane są równieŜ przy ocenie niektórych 
towarów nieŜywnościowych. 
Badania laboratoryjne przeprowadzane są przez specjalistyczne jednostki badawcze, 

wśród których najczęściej wymienia się Stacje Sanitarno-Epidemiologiczne (Sanepid), 
laboratoria przemysłowe i badawcze, laboratoria podległe Wojewódzkim Inspektoratom 
Inspekcji Handlowej, Inspekcji Jakości Handlowej Artykułów Rolno-SpoŜywczych (IJHAR). 

Próbki produktów do badania laboratoryjnego pobiera się w celu ustalenia, czy produkt 
spełnia wymagania jakościowe i bezpieczeństwa określone w przepisach odrębnych lub 
dokumentach normalizacyjnych lub czy jego jakość odpowiada jakości deklarowanej przez 
przedsiębiorcę.  

Próbka to część partii towaru pobrana jednorazowo, w sposób losowy, w celu kontroli 
lub oceny w zakresie jakości handlowej artykułu spoŜywczego lub nieŜywnościowego. 

Podczas pobierania próbek naleŜy unikać zanieczyszczenia lub uszkodzenia (zepsucia 
się) próbki, poniewaŜ moŜe to mieć wpływ na wynik analityczny. Próbki naleŜy pobierać 
oddzielnie z kaŜdej partii przeznaczonej do badania.  

Pobranie próbki produktu dokumentuje się poprzez sporządzenie protokołu. W protokole 
pobrania próbki  zapisuje się dane dotyczące rodzaju i pochodzenia partii umoŜliwiające 
identyfikację dostawcy, przewoźnika oraz placówki handlowej, datę i miejsce pobrania próbki 
oraz inne informacje, które mogą mieć wpływ na późniejszy proces analityczny. W protokole 
pobrania próbki naleŜy odnotować takŜe wszelkie odstępstwa od zalecanych metod 
pobierania próbek. Protokół taki sporządza się w dwóch egzemplarzach, poniewaŜ jeden 
z nich dołączony jest do próbki a drugi pozostaje w sklepie. 

Próbkę laboratoryjną naleŜy umieścić w czystym, wykonanym z obojętnych materiałów 
opakowaniu, które powinno chronić próbkę przed zanieczyszczeniem, uszkodzeniem 
i ubytkiem. Opakowanie naleŜy opieczętować i oznakować, dołączając do niego protokół 
pobrania próbki. Przy stosowaniu kodu kreskowego zaleca się dołączenie równieŜ informacji 
alfanumerycznej. Próbkę naleŜy dostarczyć do laboratorium w moŜliwie najkrótszym czasie. 
W czasie transportu naleŜy unikać sytuacji, która mogłaby doprowadzić do zepsucia się 
próbki, szczególnie dotyczy to próbek świeŜych artykułów, które podczas transportu do 
laboratorium w zaleŜności od ich rodzaju powinny pozostawać schłodzone lub w stanie 
zamroŜenia. Próbki drobiu i mięsa naleŜy zamrozić przed wysłaniem do laboratorium. Jeśli 
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czas od pobrania do przekazania próbki do laboratorium jest na tyle krótki, Ŝe wyklucza jej 
zepsucie, dopuszcza się dostarczenie próbki w postaci niezamroŜonej. 

Po przeprowadzeniu badań wykonujący badania sporządza sprawozdanie z badań. 
Badania przeprowadzone na wniosek placówki handlowej są odpłatne. Natomiast badania 

zlecone przez jednostkę nadzoru sanitarnego są odpłatne tylko w wypadku stwierdzenia 
nieprawidłowości, które spowodowały obniŜenie jakości produktu. 

Jakość towaru kontrolowana jest w sklepie wielokrotnie. Jednak większość placówek 
handlowych z uwagi na brak moŜliwości oceny laboratoryjnej, musi poprzestać na ocenie 
organoleptycznej. PoniewaŜ badanie organoleptyczne zwane teŜ sensorycznym polega na 
badaniu i ocenie jakości za pomocą zmysłów: wzroku, węchu, dotyku, smaku i słuchu na 
rzetelność oceny wpływają czynniki zaleŜne od badającego, czyli jego: 
− stan zdrowia, 
− stan psychiczny, 
− stopień zmęczenia fizjologicznego, 
− wraŜliwość zmysłów. 

Aby kontrola jakości w sklepie była skuteczna muszą być spełnione określone 
wymagania: 
− osoba dokonująca odbioru towaru powinna charakteryzować się znacznym wyczuleniem 

zmysłów oraz wykształcić umiejętność właściwego i jednolitego sposobu określania 
odbieranych wraŜeń, 

− odbiór jakościowy musi odbywać się zawsze z zastosowaniem tych samych metod, 
− w trakcie kaŜdego odbioru jakościowego powinny panować te same warunki zewnętrzne 

(oświetlenie, temperatura, wilgotność powietrza, przewiewność), 
− czas trwania dostawy i odbioru jakościowego powinien być za kaŜdym razem taki sam, 

lub zbliŜony. 
Ocena jakości nie moŜe być subiektywna. Dlatego dla jej zobiektyzowania stosuje się 

wzorce jakości określone w normach, standardach, certyfikatach, opisach, wzorcach, 
katalogach. Cechy i właściwości jakościowe danego wyrobu oceniane są takŜe na podstawie 
dokumentów normatywnych tj. specyfikacji technicznych, kodeksów postępowania 
i przepisów opracowanych przez powołane do tego celu organizacje. 

Norma, z którą porównywany jest badany towar to ogół właściwości, wytycznych lub 
charakterystyki odnoszące się do danego produktu lub grupy produktów pokrewnych. Normy 
określają parametry produktu, jego skład i warunki dopuszczenia do obrotu handlowego, 
w celu ochrony zdrowia i bezpieczeństwa konsumenta, jego szeroko rozumianych interesów 
oraz w celu ochrony środowiska naturalnego. Ponadto w normach określone są warunki, jakie 
muszą być zapewnione w transporcie, magazynowaniu i eksploatacji, aby produkt zachował 
swoje właściwości.  

Normy opracowywane są w celu uzyskania optymalnego uporządkowania w określonej 
dziedzinie poprzez ustalenie postanowień przeznaczonych do powszechnego stosowania. 
Dzięki normalizacji następuje poprawa funkcjonalności i kompatybilności produktów, 
ujednolicenie oznaczeń, symboli, które stają się powszechnie stosowane. Wyroby 
wyprodukowane zgodnie z normą zostają przez producenta oznaczone w taki sposób, aby 
klient miał moŜliwość zidentyfikowania takiej normy. Buduje to zaufanie do produktu 
i producenta. Poza wskazaniem normy producenci umieszczają na opakowaniach produktów 
takŜe znaki bezpieczeństwa i oznaczenie zgodności produktu z certyfikatami europejskimi 
(rys. 5). 
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Rys. 5. Informacje umieszczane na opakowaniach: oznaczenie Polskiej Normy, znak bezpieczeństwa,  
znak certyfikatu europejskiego, znaki jakości [opracowanie własne] 

 
Po dokonaniu odbioru jakościowego towary pełnowartościowe wprowadza się do obiegu 

handlowego. Towary, których jakość jest niezgodna z deklaracjami producenta lub dostawcy 
muszą zostać oddzielone do czasu podjęcia decyzji o ich dalszym losie. JeŜeli towary nie 
nadają się do sprzedaŜy muszą być zabrane przez dostawcę lub po uzgodnieniu z nim mogą 
być zniszczone w taki sposób, aby nie stwarzały zagroŜenia dla ludzi i ich środowiska. JeŜeli 
natomiast obniŜona jakość towaru nie stwarza zagroŜenia dla Ŝycia lub zdrowia konsumenta, 
towar moŜe być wprowadzony do obrotu pod warunkiem umieszczenia na nim informacji 
o niŜszej jakości i jej przyczynie. NaleŜy jednak pamiętać o tym, Ŝe na wprowadzenie do 
obrotu towarów o obniŜonej jakości zgodę musi wyrazić dostawca lub producent. Ma to 
związek z odpowiedzialnością z tytułu gwarancji oraz z kształtowaniem wizerunku 
rynkowego towaru i jego producenta. 

Placówki handlowe są odpowiedzialne za jakość produktów wprowadzanych do obiegu. 
Nabiera to szczególnego znaczenia w odniesieniu do produktów Ŝywnościowych, które 
oprócz wartości odŜywczych powinny zapewniać odpowiednią jakość zdrowotną. Handel 
dostarcza surowców, półproduktów i gotowych środków spoŜywczych, dlatego na 
jednostkach handlowych spoczywa obowiązek kontrolowania ich jakości i eliminowania 
produktów zepsutych, sfałszowanych, o niewłaściwej jakości oraz szkodliwych dla zdrowia 
lub Ŝycia człowieka. 

Jakość zdrowotna artykułów spoŜywczych to ogół cech i właściwości, które 
charakteryzują Ŝywność pod względem wartości odŜywczej oraz bezpieczeństwa dla zdrowia 
i Ŝycia konsumenta. 

Podczas badania organoleptycznego Ŝywności sprawdza się: 
− smak, 
− zapach, 
− wygląd, 
− barwę, 
− konsystencję. 

Szczególną uwagę zwraca się na zanieczyszczenia fizyczne, chemiczne lub biologiczne 
występujące w Ŝywności, które powodują zmiany cech charakterystycznych dla produktu. 
 Podczas kontroli jakości artykułów spoŜywczych bada się obecność: 
− bakterii, grzybów i mikroorganizmów które powodują fermentację, wytwarzają toksyny 

szczególnie niebezpieczne dla zdrowia, 
− środków chemicznych: szczególnie środków ochrony roślin na owocach, warzywach, 
− pasoŜytów, szkodników, owadów, gryzoni, 
− ciał obcych szczególnie niebezpiecznych takich jak szkło, metale, drewno, itp. 

W trosce o bezpieczeństwo zdrowotne Ŝywności producenci i handlowcy wdraŜają 
system zapewnienia jakości HACCAP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point). Jest 
to system, który identyfikuje, ocenia i kontroluje zagroŜenia istotne dla bezpieczeństwa 
Ŝywności. 

Po przystąpieniu do Unii Europejskiej w Polsce wprowadzone zostały regulacje prawne 
dotyczące bezpieczeństwa Ŝywności. Dyrektywa 93/43/EWG została wprowadzona do 
polskiego prawa z chwilą wejścia ustawy z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych 
Ŝywności i Ŝywienia, która definiuje pojęcia Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej 
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Praktyki Produkcyjnej (GMP). Dyrektywa ta nakłada obowiązek wprowadzenia systemu 
HACCP we wszystkich firmach zajmujących się produkcją, dystrybucją, magazynowaniem 
i dostarczaniem konsumentom Ŝywności (wyłączając podstawową produkcje rolniczą). 
Natomiast we wrześniu 2005 r. opublikowana została norma ISO 22000:2005 „System 
zarządzania bezpieczeństwem Ŝywności - Wymagania dla organizacji w całym łańcuchu 
Ŝywnościowym”. Dokument ten łączy ze sobą wymagania GMP/ GHP z wymaganiami 
systemu HACCP.  

Zgodnie z procedurą HACCP placówki handlowe analizują zagroŜenia dla jakości 
zdrowotnej Ŝywności, jakie mogą pojawić się w obrocie towarowym i na podstawie takiej 
analizy wyznaczają punkty, etapy lub operacje, w których naleŜy podjąć działania 
zapobiegające nieprawidłowościom jakościowym. Następnie wprowadzają modyfikacje, 
efektem, których ma być wykluczenie elementów mogących pogarszać jakość Ŝywności. 
Proces wdraŜania systemu HACCP jest dokumentowany, co pozwala analizować jego 
skuteczność i wprowadzać niezbędne zmiany. 

Podstawowym czynnikiem obniŜającym jakość zdrowotną artykułów Ŝywnościowych są 
drobnoustroje namnaŜające się na artykułach spoŜywczych i wytwarzające niebezpieczne 
toksyny. Zastosowanie optymalnych warunków przechowywania towaru (schłodzenie lub 
zamroŜenie, suszenie, obróbka termiczna, itp.) oraz odpowiednich opakowań moŜe 
ograniczyć rozwój drobnoustrojów.  

Oprócz zabiegów mających na celu zahamowanie lub ograniczenie rozwoju 
drobnoustrojów obecnych wewnątrz lub na powierzchni produktu Ŝywnościowego, system 
HACCP wdraŜany w jednostkach handlowych skupia się takŜe na: 
− obowiązkowych okresowych badaniach na nosicielstwo pasoŜytów, 
− przestrzeganiu czystości pomieszczeń, 
− wyeliminowaniu gryzoni, owadów i innych szkodników, 
− utrzymaniu urządzeń słuŜących do przechowywania i porcjowania towarów w czystości, 
− oddzielaniu towarów zepsutych, ze śladami pleśni, chorób itp., 
− odpowiednim oznakowania towarów z kolejnych dostaw. 

Kontrolę w zakresie wdraŜania procedur systemu HACCP prowadzi kierownik placówki 
handlowej. 

Od pracowników przeprowadzających odbiór jakościowy wymaga się wiedzy 
towaroznawczej i umiejętności identyfikowania cech charakterystycznych dla produktu, 
a takŜe wykrywania wszelkich nieprawidłowości. Pracownicy muszą znać metody badania 
i oceny jakości, czynniki i procesy rzutujące na jakość i wartość uŜytkową towarów. Ma to 
szczególne znaczenie w odniesieniu do Ŝywności. 

Mleko i jego przetwory naleŜą do podstawowej grupy produktów spoŜywczych, które 
cenione są przez klientów i dietetyków za wartości odŜywcze, jakie dostarczają organizmowi. 
Najcenniejsze jest białko zawarte w mleku i jego przetworach oraz witaminy z grupy A i B, 
a takŜe składniki mineralne (wapń, fosfor i potas) i tłuszcz.  

Badając jakość mleka i jego przetworów naleŜy zwrócić szczególną uwagę na: 
− barwę, 
− właściwy zapach i smak bez posmaków obcych, 
− konsystencję, 
− opakowanie, które nie moŜe być uszkodzone, a w przypadku opakowań kartonowych 

wybrzuszone. 
Napoje mleczne, jogurty, kefiry, maślanki, twaroŜki to produkty, które w ostatnich latach 

zdominowały rynek nabiału. RóŜnorodność smaków i opakowań jednostkowych stanowi 
atrakcyjną ofertę towarową dla klientów. W sklepach powinna być stała i pełna oferta 
najwyŜszej jakości artykułów nabiałowych, którą uzupełniają śmietany i śmietanki oraz sery 
i twarogi. Kontrolując jakość tych produktów naleŜy przede wszystkim sprawdzać datę 
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przydatności do spoŜycia, wygląd opakowań i samego produktu. Produkty nabiałowe naleŜy 
przechowywać w urządzeniach chłodniczych i chronić przed zanieczyszczeniem, 
szkodnikami i światłem. Polska Norma PN-A-86002:1995 określa wymagania dla mleka 
surowego, zgodne z dyrektywami europejskimi, natomiast Polska Norma PN-A-86003:1996 
Mleko i przetwory mleczne – Mleko spoŜywcze przedstawia parametry, jakimi powinny 
charakteryzować się wymienione produkty. 

Mięso i jego przetwory zajmują waŜne miejsce w Ŝywieniu człowieka, gdyŜ są 
podstawowym źródłem białka, tłuszczu i związków mineralnych. Badając jakość mięsa 
naleŜy ocenić: 
− jego barwę, 
− właściwy zapach i smak, 
− ogólny wygląd, 
− brak zanieczyszczeń. 

Z mięs produkowane są przetwory w postaci: wędlin (kiełbas, produktów blokowych, 
wędlin podrobowych, wędzonek) oraz konserw. Oceniając jakość wędlin naleŜy uwzględnić 
te same parametry, które są podstawą oceny mięs, a dodatkowo naleŜy ocenić fakturę 
i strukturę wyrobu oraz jego opakowanie. W przypadku konserw naleŜy zwrócić uwagę na 
oznaczenia umieszczone na opakowaniu, wygląd etykiety, brak rdzawych plam oraz brak 
wybrzuszeń, które są oznaką zachodzącej fermentacji.  

Mięso i przetwory mięsne muszą być przechowywane w sklepie w warunkach 
chłodniczych. Zabezpieczone przed zanieczyszczeniami wpływem obcych zapachów 
i szkodnikami. Oceny jakości mięs wołowych moŜna dokonywać po zapoznaniu się z Polską 
Normą PN-91 A-82001/A2, która określa sposób klasyfikacji tusz wołowych według systemu 
EUROP. Podział i charakterystyka tuszek drobiowych zawarta jest w Polskiej Normie  
PN-84/a-86520 

Ryby są produktem spoŜywczym, który jest źródłem wysokowartościowego białka 
i wielu waŜnych składników odŜywczych. W handlu sprzedawane są ryby słodkowodne 
i morskie w postaci świeŜej, mroŜonej, solonej, wędzonej oraz w postaci konserw, sałatek 
i innych przetworów rybnych. Ryby świeŜe charakteryzują się najkrótszym okresem 
przydatności do spoŜycia. W ciągu kilku godzin ulegają zepsuciu. Dlatego schładza się je 
silnie obsypując lodem. Ryby w róŜnym stopniu przetworzone lub utrwalone mogą być 
przechowywane od kilku do kilkunastu dni.  

Oceniając jakość ryb świeŜych naleŜy zwrócić uwagę na: 
− zachowanie łańcucha chłodniczego w transporcie i magazynowaniu, 
− wygląd, zapach i smak, 
− brak zanieczyszczeń, 
− brak pasoŜytów, owadów itp. 

Ryby przetworzone, opakowane oceniane są na podstawie wyglądu opakowania 
i zawartych na nim oznaczeń dotyczących daty waŜności, składu oraz na podstawie wyglądu 
produktu w opakowaniu. 

Warzywa i owoce powinny być spoŜywane kaŜdego dnia ze względu na zawartość 
witamin i związków mineralnych. Dlatego handlowcy dbają o zróŜnicowaną ofertę towarową 
w tym zakresie. W sklepach dostępne są owoce i warzywa krajowe i egzotyczne. Skład 
chemiczny świeŜych owoców i warzyw zaleŜny jest od odmiany, stopnia dojrzałości, 
warunków wegetacji, itp. 

ŚwieŜe owoce i warzywa powinny być dojrzałe, zdrowe, nieuszkodzone, czyste, bez 
widocznego zawilgocenia. Ze sprzedaŜy powinny być wyłączone owoce i warzywa 
robaczywe, spleśniałe, sfermentowane, poraŜone chorobami, o obcym smaku lub zapachu 
z pozostałościami środków ochrony roślin, zwiędnięte lub nadmiernie wysuszone (poza 
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owocami suchymi lub suszonymi). ŚwieŜe owoce i warzywa powinny być przechowywane 
w temperaturze 2-5oC i wilgotności 75%. 

Standardy jakościowe owoców i warzyw oraz ich opakowań określają Polskie Normy lub 
Normy BranŜowe, obowiązujące jedynie na terytorium Polski.  

Przetwory owocowe i warzywne dostępne jako konserwy, przeciery, soki, marynaty, 
kwaszonki, sałatki, mroŜonki, muszą być przechowywane zgodnie z zaleceniami producenta. 
Oceniając ich jakość naleŜy zwrócić uwagę na wygląd i oznaczenie opakowania oraz na 
wygląd produktu, jeśli opakowanie jest przezroczyste. 

WaŜną rolę w Ŝywieniu ludzi odgrywają przetwory zboŜowe: kasze, mąki, płatki 
zboŜowe, pieczywa, ciasta, makarony. W handlu znajdują się przetwory pszenne, Ŝytnie, 
owsiane, jęczmienne, kukurydziane, ryŜowe, gryczane oraz z prosa. ZboŜa są źródłem 
węglowodanów (błonnika i skrobi), witamin z grupy B, minerałów oraz białka. 

Oceniając jakość mąk, kasz i makaronów naleŜy wziąć pod uwagę: 
− kolor, 
− konsystencję, 
− zapach, 
− brak zanieczyszczeń fizycznych, chemicznych biologicznych i organicznych, 
− stan opakowań i oznaczeń na nich umieszczonych. 

Pieczywo i ciasta oceniane są pod kątem: 
− kształtu, 
− objętości, 
− barwy, smaku i zapachu, 
− szybkości czerstwienia, 
− braku zanieczyszczeń, zgnieceń, ciał obcych i szkodników. 

Przetwory zboŜowe, pieczywa i ciasta powinny być przechowywane w pomieszczeniach 
suchych, przewiewnych, o stałej dodatniej temperaturze, wolnych od obcych zapachów, 
zanieczyszczeń i szkodników. Takie warunki pozwolą zachować wysoką jakość produktów 
w okresie przydatności do spoŜycia. 

Kawy, herbaty, przyprawy to grupa produktów Ŝywnościowych szczególnie wraŜliwa na 
zmiany wilgotności, obce zapachy i zmianę konsystencji i smaku pod wpływem 
niewłaściwych warunków transportowania i magazynowania. W handlu naleŜy 
przechowywać te produkty zgodnie z zaleceniami producenta, zwracając uwagę na ich 
wysoką higroskopijność i chłonność zapachów. Oceniając jakość kawy, herbaty i przypraw 
naleŜy w pierwszej kolejności sprawdzić stan i szczelność opakowania, sposób oznaczenia, 
datę przydatności do spoŜycia oraz konsystencję, barwę i zapach produktu. 

Odbiór jakościowy artykułów nieŜywnościowych wymaga szerokiej wiedzy 
towaroznawczej odnośnie cech fizycznych, chemicznych, mechanicznych i eksploatacyjnych 
róŜnych produktów.  

Handel oferuje róŜnorodne produkty nieŜywnościowe, wśród, których duŜą pozycję 
stanowią wyroby włókiennicze (odzieŜ, tkaniny dekoracyjne, tkaniny uŜytkowe i dywany). 
Surowcem do produkcji wyrobów włókienniczych są włókna naturalne (roślinne lub 
zwierzęce), włókna sztuczne (produkowane z surowców naturalnych), włókna syntetyczne 
(polimerowe), włókna nieorganiczne (metalowe, szklane). Rodzaj włókien, sposób ich 
przędzenia, tkania i wykańczania wpływa na właściwości wykonanych z nich wyrobów. 
 Oceniając jakość tkanin lub dzianin naleŜy uwzględnić: 
− rodzaj i jakość uŜytych surowców włókienniczych, 
− sposób wykonania wyrobu, 
− równomierność barwienia i wzoru, 
− brak zgrubień lub pocienień, 
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− brak uszkodzeń, 
− brak zabrudzeń. 

Oceniając jakość wyrobów odzieŜowych uwzględnia się: 
− cechy higieniczne: ciepłochronność, przepuszczalność pary wodnej, przepuszczalność 

powietrza, zdolność przyjmowania i usuwania brudu, 
− właściwości estetyczne: kurczliwość, mechacenie, trwałość koloru, 
− właściwości wytrzymałościowe: odporność na przecieranie, rozrywanie, rozciąganie, 

wypychanie, elastyczność, rozciągliwość. 
Skóry zwierzęce stanowią surowiec do produkcji obuwia, odzieŜy i galanterii np. 

pasków, toreb, rękawiczek, piłek, itp. Skóry naturalne bywają łączone z innymi materiałami, 
aby wyrób gotowy miał poŜądane z punktu widzenia konsumenta cechy uŜytkowe. Oceniając 
jakość wyrobów skórzanych naleŜy brać pod uwagę brak wad istotnych, do których zaliczają 
się: zagięcia na skórze, zgrubienia, przebarwienia, zarysowania, nierównomierne łączenia lub 
szwy, zabrudzenia klejem lub innymi substancjami, zawilgocenia, pleśnie, nieprawidłowe 
łączenia z innymi materiałami tworzącymi łącznie wyrób gotowy, łuszczenie lub fałdy. 

Zarówno wyroby włókiennicze jak i skórzane muszą być przechowywane w suchych 
i przewiewnych pomieszczeniach w stałej dodatniej temperaturze, na wieszakach lub regałach 
w opakowaniach jednostkowych, które umoŜliwiają identyfikację produktu i zapobiegają jego 
zniszczeniu.  

Środki chemiczne i kosmetyczne to kolejna grupa wyrobów szeroko oferowanych przez 
handel. Wśród środków chemicznych duŜą grupę stanowią: 
− kosmetyki, 
− środki piorące, myjące i czyszczące, 
− kleje, 
− farby i lakiery, 
− środki ochrony roślin. 

Większość środków chemicznych odznacza się intensywnym zapachem (niektóre 
wydzielają gazy niebezpieczne dla zdrowia lub Ŝycia człowieka). Wiele substancji 
chemicznych po zetknięciu ze skórą moŜe powodować jej uszkodzenie, wywoływać alergię 
lub stanowić niebezpieczeństwo dla zdrowia lub Ŝycia człowieka. Dlatego oceniając jakość 
środków chemicznych szczególną uwagę naleŜy, więc zwrócić na szczelność opakowania 
i sposób jego oznaczenia. Wadami eliminującymi środki chemiczne ze sprzedaŜy są: 
− rozwarstwienia płynów, emulsji, 
− wysychanie substancji chemicznych w postaci past, 
− zmiana konsystencji, barwy lub zapachu, 
− uszkodzenie opakowania jednostkowego, 
− w przypadku proszków zbrylenia lub zmiany masy produktów. 

 
Środki kosmetyczne przeznaczone są do pielęgnacji skóry człowieka, dlatego szczególną 

wagę przykłada się do ich jakości. Producenci zwykle dokładają starań, aby ich produkty były 
najwyŜszej jakości, niemniej w handlu potrzeba prowadzić szczególnie dokładnie kontrolę 
jakości właśnie tych produktów. Pod uwagę musi być brane opakowanie produktu 
i umieszczone na nim oznaczenia, kolor, konsystencja, zapach, jednolitość substancji, 
wytrącanie się zawiesin, powstawanie osadu, pleśnienie, wyparowanie płynów, powstawanie 
nalotu. Ponadto naleŜy zwrócić uwagę czy produkt jest bezpieczny dla środowiska i czy był 
testowany na zwierzętach. 

 



„Projekt współfinansowany ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego” 

28

                             
 

Rys. 6. Znaki umieszczane na opakowaniach artykułów chemicznych i kosmetycznych: znaki bezpieczeństwa  
dla środowiska oraz znak nie testowania wyrobu na zwierzętach [opracowanie własne] 

 
Szkło, wyroby szklane i ceramiczne to kolejna grupa produktów oferowanych przez 

handel. Produkowane są z surowców mineralnych, które w wysokich temperaturach nabierają 
poŜądanych właściwości. W zaleŜności od dobranych surowców uzyskuje się wyroby 
przeźroczyste, półprzeźroczyste lub nieprzeźroczyste. Kształt, sposób zdobienia, grubość 
i barwa decydują o własnościach estetycznych wyrobów szklanych i ceramicznych. 

 
Ocena jakości polega na sprawdzeniu opakowań, prawidłowości i równomierności 

kształtu, barwy i zdobienia, braku rys, pęknięć, pęcherzy, smug, ciał obcych, plam, 
równomiernej i właściwej przeświecalności, prawidłowości wykończenia krawędzi, 
uchwytów i podstaw. 

 
Wyroby elektryczne i elektrotechniczne z uwagi na swoją róŜnorodność wymagają 

podstawowej wiedzy z zakresu fizyki, akustyki, optyki, mechaniki, elektroniki oraz 
oprogramowania urządzeń. Klienci oczekują, Ŝe urządzenia elektryczne i elektroniczne będą 
bezpieczne, łatwe w obsłudze i ekonomiczne. Ponadto doceniają estetykę urządzenia oraz 
jego ergonomiczność. Dlatego oceniając jakość tego typu wyrobów naleŜy w pierwszej 
kolejności takie cechy wziąć pod uwagę. Podstawowe informacje o wyrobie znajdują się na 
tabliczkach znamionowych, które producenci umieszczają na kaŜdym urządzeniu (rys. 7). 
Brak tabliczki wyklucza wyrób ze sprzedaŜy.  

 

         
 

Rys. 7. Tabliczki znamionowe [opracowanie własne] 
 

Urządzenia elektryczne i elektroniczne muszą być przede wszystkim bezpieczne 
wyposaŜone w osłony, przewody wysokiego napięcia i zabezpieczenia, które eliminują 
niebezpieczeństwo poraŜenia prądem. Wysoko oceniane są produkty, które nie wymagają 
specjalistycznej wiedzy dla ich obsłuŜenia. Prosta obsługa i nieskomplikowane menu 
urządzenia świadczy o jego wysokiej jakości. Dlatego producenci coraz częściej oferują tak 
zwane inteligentne produkty, które mogą dostroić się do oczekiwań konsumenta po 
wprowadzeniu kilku prostych parametrów.  

 
WaŜną cechą urządzeń elektrycznych i elektronicznych jest ich energochłonność. 

Wysoko oceniane sa produkty energooszczędne. 
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Dokonując odbioru jakościowego takich urządzeń naleŜy wziąć pod uwagę: 
− stan opakowania urządzenia, 
− informacje zawarte na tabliczce znamionowej, 
− wygląd ogólny urządzenia: brak uszkodzeń, zarysowań, wgnieceń, odbarwień, 
− brak zawilgocenia, pleśni, 
− prawidłowość zamontowania osłon, 
− stan przewodów i sznurów elektrycznych, 
− kompletność wyposaŜenia. 

 
4.2.2. Pytania sprawdzające  
 

Odpowiadając na pytania, sprawdzisz, czy jesteś przygotowany do wykonania ćwiczeń. 
1. Czym jest jakość towarów? 
2. Od czego zaleŜy jakość towarów? 
3. Na czym polega odbiór jakościowy towarów w placówce handlowej? 
4. Od czego zaleŜy przebieg odbioru jakościowego? 
5. Czym jest wartość uŜytkowa towaru? 
6. Jakie metody badania wykorzystuje się podczas odbioru jakościowego? 
7. Jakie metody laboratoryjne stosuje się do kontroli jakości towaru? 
8. W jaki sposób pobiera się próbę do badania jakości? 
9. Jakie dokumenty sporządza się przekazując próbkę towaru do badania laboratoryjnego? 
10. Jakie informacje zawarte są w normach towarowych? 
11. Jakie znaki stosuje się do oznaczenia jakości towaru? 
12. Na czym polega wdraŜanie procedury HACCP w jednostkach handlowych? 
13. Jakie parametry naleŜy uwzględnić przechowując towary? 
14. Na czym polega kontrola wyrywkowa towarów? 
15. Na czym polega charakterystyka towaroznawcza wybranych grup towarowych? 
16. Jak odczytać wartość odŜywczą i kaloryczną artykułów Ŝywnościowych? 
17. Jakie informacje zawarte są w przepisach dotyczących bezpieczeństwa zdrowotnego 

Ŝywności? 
18. W jaki sposób dobrać normy jakościowe dla towarów, aby przeprowadzić obiektywny 

odbiór jakościowy?  
19. Jakie są procedury postępowania z towarem wadliwym, uszkodzonym lub zniszczonym? 
 
4.2.3. Ćwiczenia  

 
Ćwiczenie 1 

Na podstawie opisu sposobu zaopatrzenia sklepu pana Kowalskiego ustal zagroŜenia dla 
jakości towaru i środki kontroli, tych zagroŜeń. Posługując się procedurą systemu HACCP 
określ: 
a. kontrolne punkty krytyczne dla procesu zaopatrzenia sklepu, w których muszą być 

zachowane szczególne środki ostroŜności,  
b. procedurę postępowania, która musi być przestrzegana, aby punkty krytyczne znajdowały 

się pod kontrolą, 
c. sposób kontrolowania punktów krytycznych, 
d. jakie działania naprawcze powinny być podjęte dla zachowania jakości produktów. 

Pan Kowalski jest właścicielem niewielkiego sklepu branŜy spoŜywczej. Zatrudnia 
jednego pracownika, który zajmuje się sprzedaŜą. Sam najczęściej zaopatruje sklep w towary, 
które moŜe kupić na owocowo-warzywnym rynku hurtowym. Kupując towary zwraca uwagę 
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na ich wygląd. Zakupione towary dostarcza do sklepu natychmiast własnym samochodem 
FSO-truck. Niemniej często zdarza się, Ŝe następnego dnia część owoców lub warzyw nie 
nadaje się do sprzedaŜy i spoŜycia. Pan Kowalski szuka przyczyn strat, jakie powstają 
w wyniku szybkiego psucia towarów.  

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z procedurą systemu HACCP, 
2) przeanalizować przypadek pana Kowalskiego, 
3) wskazać punkty krytyczne w procesie zaopatrzenia sklepu dla jakości produktów 

sprzedawanych w sklepie pana Kowalskiego, 
4) wskazać sposób nadzorowania punktów krytycznych, 
5) opracować sposób działania, który eliminuje punkty krytyczne, 
6) opracować sposób kontroli skuteczności podjętych działań. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− procedura systemu HACCP, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 2 

PoniŜej zamieszczone zostały znaki umieszczane na opakowaniach towarów. Wybierz 
spośród nich te, które są znakami jakości produktu. Wyjaśnij, co oznaczają wybrane przez 
Ciebie znaki jakości. 

 

                                                
         A                      B                     C                        D                      E                       F 

 
 

                               
G                       H                         I                             J                  K                   L 

 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się ze znakami jakości umieszczanymi na opakowaniach towarów, 
2) wybrać spośród zamieszczonych znaków towarowych znaki jakości towarów, 
3) wyjaśnić co oznaczają wybrane znaki towarowe. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− katalogi prezentujące znaki towarowe, 
− przykładowe opakowania produktów, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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Ćwiczenie 3 
Zaplanuj miejsce i warunki przechowania dla wymienionych poniŜej towarów. Wyjaśnij, 

jakie są zasady przechowywania tych towarów. Które z dostarczonych towarów w pierwszej 
kolejności powinny trafić do sprzedaŜy, a które moŜna przechowywać dłuŜej? 

Do sklepu wielobranŜowego jednego dnia dostarczono towary od róŜnych producentów. 
Musisz odpowiednio rozmieścić towary w magazynie i sali sprzedaŜowej, aby zachowały 
najwyŜszą jakość.  

 
Lista dostarczonych towarów: 

 

− wędliny paczkowane próŜniowo, 
− paczkowane mięso mielone, 
− mięso świeŜe, 
− wędliny obsuszone, 
− mąka pszenna, 
− budyń śmietankowy, 
− przyprawa jarzynowa, 
− jogurty owocowe, 
− twaróg śmietankowy, 
− masło, 
− ryby świeŜe, 
− ryby konserwowe, 

− szampon kwiatowy, 
− mydło kosmetyczne, 
− wata kosmetyczna, 
− płyn do mycia naczyń, 
− pantofle damskie i męskie, 
− buciki dziecięce, 
− Ŝarówki, 
− Ŝakiety damskie, 
− kurtki męskie, 
− ręczniki kąpielowe, 
− gazety codzienne, 
− czasopisma. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z listą dostarczonych towarów, 
2) zaplanować miejsce przechowywania i eksponowania towarów zgodnie z zasadami 

przechowywania towarów, 
3) wyjaśnić, które towary w pierwszej kolejności powinny trafić do sprzedaŜy. 
 

WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− karton, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 4 

Spośród podanych niŜej informacji zamieszczanych na opakowaniach towarów wybierz 
i zapisz w odpowiedniej kolumnie tabeli informacje umieszczane na opakowaniach 
jednostkowych oraz informacje zamieszczane na opakowaniach zbiorczych. Jeśli informacja 
na opakowaniu jednostkowym i zbiorczym jest taka sama zapisz ją po obu stronach w tabeli. 
− dane producenta (nazwa, logo, adres), 
− nazwa produktu, 
− ilość opakowań jednostkowych, 
− opis wyrobu (skład surowcowy, data produkcji, nr serii, okres gwarancji),  
− masa netto,  
− kod kreskowy EAN 13 lub EAN 8, 
− znaki manipulacyjne, 
− informacja o sposobie postępowania ze zuŜytym opakowaniem, 
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− informacja o sposobie postępowania z produktem, 
− znaki ostrzegawcze, 
− data przydatności do spoŜycia (data produkcji, okres waŜności), 
− warunki przechowywania, 
− informacje reklamowe,  
− informacje o ilości wyrobów jednostkowych w opakowaniu, 
− suma mas poszczególnych elementów. 
 

Znaki umieszczane na opakowaniach 
jednostkowych zbiorczych 

 
 
 
 

 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się ze znakami stosowanymi na opakowaniach towarów, 
2) sklasyfikować znaki umieszczane na opakowaniach towarów, 
3) pogrupować wymienione znaki na znaki umieszczane na opakowaniach jednostkowych 

i zbiorczych. 
 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 5 

Przeprowadź wyrywkową kontrolę jakości następujących towarów: 
1. spoŜywczych: 

− makaron jajeczny, 
− wędzonka wiejska, 
− twaróg półtłusty, 

2. nieŜywnościowych: 
− podręczniki szkolne, 
− Ŝarówki, 
− obuwie. 
Zaprezentuj sposób przeprowadzenia kontroli wybranego towaru. Omów wykonywane 

czynności. 
 
Sposób wykonania ćwiczenia 
 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z załoŜeniami i sposobem przeprowadzania kontroli wyrywkowej towarów 
w sklepie, 

2) zaprezentować sposób przeprowadzenia kontroli wyrywkowej wybranego towaru, 
3) określić na czym polega kontrola wyrywkowa towarów w sklepie, 
4) omówić w jakim celu i jakimi metodami przeprowadza się kontrolę wyrywkową 

towarów, 
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5) określić sposób przeprowadzenia kontroli wyrywkowej wymienionych wyŜej towarów 
spoŜywczych, a następnie nieŜywnościowych, z uwzględnieniem istotnych cech towaru 
i metod oceny jakości. 
 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− wybrane towary, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 6 

Badanie jakości w handlu ma niezwykle istotne znaczenie dla ekonomiczności działania 
placówek handlowych oraz dla satysfakcji klientów z konsumpcji dóbr materialnych. KaŜdy 
pracownik jednostki handlowej musi posługiwać się wiedzą z zakresu badania jakości 
towarów. Dokończ poniŜsze zdania i posługując się rzeczywistymi przykładami wyjaśnij ich 
treść: 
− Ogół właściwości obiektu wiąŜących się z jego zdolnością do zaspakajania potrzeb 

w konkretnych warunkach jego eksploatacji to………………….……….. 
− O …………………………………. decyduje ogół cech fizycznych i chemicznych 

towarów. 
− Ogół czynności wykonywanych w celu ustalenia zgodności cech produktu z wzorcem, 

normą lub specyfikacją techniczną to …………………….. 
− Wzór, opis, który określa właściwości, jakie powinien posiadać wyrób to ……………. 
 

Sposób wykonania ćwiczenia 
 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś: 

1) wstawić w wykropkowane miejsca prawidłowe określenia, 
2) zinterpretować treść poszczególnych zdań posługując się rzeczywistymi przykładami. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 7 

Zostałeś wyznaczony przez kierownika sklepu do odbioru towaru, który zostanie 
dostarczony w dniu dzisiejszym do sklepu. Jako osoba odpowiedzialna za odbiór ilościowy 
i jakościowy musisz się odpowiednio przygotować. Przedmiotem dostawy będą kubki 
ceramiczne z porcelany. Wypisz cechy charakterystyczne produktów ceramicznych 
wykonanych z porcelany oraz cechy podlegające ocenie jakości podczas odbioru towaru 
w sklepie. Jakie wady dyskwalifikujące wyrób ze sprzedaŜy mogą wystąpić w produktach 
ceramicznych?  

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać z charakterystyką towaroznawczą wyrobów ceramicznych, 
2) wypisać cechy charakterystyczne dla produktów wykonanych z porcelany, 
3) wybrać spośród wypisanych cech te, które będą sprawdzane podczas odbioru 

jakościowego, 
4) wypisać wady dyskwalifikujące wyrób ze sprzedaŜy. 
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WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− wyroby ceramiczne, 
− katalogi i podręczniki charakteryzujące produkty ceramiczne, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 7 poradnika. 
 
Ćwiczenie 8 

Zapoznaj się z informacjami dotyczącymi wartości odŜywczej i kalorycznej 
wymienionych niŜej artykułów Ŝywnościowych, a następnie dokonaj analizy porównawczej, 
w wyniku której ustalisz produkty: 
− najbardziej kaloryczne,  
− zawierające w swym składzie najwięcej: 

− białka,  
− węglowodanów, 
− tłuszczów, 
− witamin, 
− soli mineralnych.  
Lista artykułów spoŜywczych, które podlegają analizie kaloryczności i wartości 

odŜywczych: 
− czekolada, 
− margaryna, 
− płatki kukurydziane, 
− winogrono, 
− szynka wędzona, 
− chałwa, 
− natka pietruszki, 
− filet z kurczaka, 
− makaron. 
 

Sposób wykonania ćwiczenia 
 

Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  
1) zapoznać z tablicami zawierającymi informacje dotyczące wartości odŜywczych 

i kaloryczności artykułów Ŝywnościowych, 
2) porównać informacje zawarte w tablicach z informacjami umieszczanymi na 

opakowaniach wymienionych produktów, 
3) sklasyfikować wymienione produkty według podanych kryteriów. 
 

WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− tablice wartości odŜywczych artykułów spoŜywczych, 
− opakowania wybranych artykułów spoŜywczych, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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Ćwiczenie 9 
Zapoznaj się z definicjami zawartymi w ustawie z dnia 28 lipca 2005 r. o zmianie ustawy 

o warunkach zdrowotnych Ŝywności i Ŝywienia oraz niektórych innych ustaw (Dziennik 
Ustaw z dnia 16 września 2005 r. Nr 178 poz. 1480), a następnie zinterpretuj poniŜsze pojęcia 
posługując się rzeczywistymi przykładami. Odpowiedz na pytanie jak znajomość przepisów 
prawa wpływa na jakość i bezpieczeństwo zdrowotne artykułów spoŜywczych. 

 
Składnik odŜywczy – składnik pokarmowy niezbędny do odŜywiania organizmu 

człowieka. 
 
Środek spoŜywczy szkodliwy dla zdrowia lub Ŝycia człowieka – środek spoŜywczy, 

którego spoŜycie w normalnych warunkach i zgodnie z przeznaczeniem moŜe spowodować 
negatywne skutki dla zdrowia lub Ŝycia człowieka, jeŜeli zawiera drobnoustroje 
chorobotwórcze lub zanieczyszczenia pochodzące z mikroorganizmów lub powstałe 
w wyniku ich obecności w ilości mogącej stanowić zagroŜenie dla zdrowia lub Ŝycia 
człowieka lub zawiera inne substancje toksyczne niezaleŜnie od ich pochodzenia. 

 
Środek spoŜywczy zafałszowany – środek spoŜywczy, którego skład lub inne 

właściwości zostały zmienione, a nabywca nie został o tym poinformowany w sposób 
określony w art. 24, albo środek spoŜywczy, w którym zostały wprowadzone zmiany mające 
na celu ukrycie jego rzeczywistego składu lub innych właściwości; środek spoŜywczy jest 
środkiem spoŜywczym zafałszowanym, jeŜeli: 
a) dodano do niego substancje zmieniające jego skład i obniŜające jego wartość odŜywczą, 
b) odjęto składnik lub zmniejszono zawartość jednego lub kilku składników decydujących 

o wartości odŜywczej lub innej właściwości środka spoŜywczego mającego wpływ na 
jego jakość, 

c) dokonano zabiegów, które ukryły rzeczywisty jego skład lub nadały mu wygląd środka 
spoŜywczego o naleŜytej jakości, 

d) niezgodnie z prawdą podano jego nazwę, skład, datę lub miejsce produkcji, termin 
przydatności do spoŜycia lub datę minimalnej trwałości albo w inny sposób 
nieprawidłowo go oznakowano, jeŜeli działania te mają wpływ na jakość środka 
spoŜywczego. 
 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z fragmentami ustawy, 
2) podać dla kaŜdej definicji rzeczywisty przykład, 
3) odpowiedzieć na pytanie jak na bezpieczeństwo zdrowotne i jakość towarów wpływa 

znajomość przepisów prawa. 
 

WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− Ustawa z dnia 28 lipca 2005 r. o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych Ŝywności 

i Ŝywienia oraz niektórych innych ustaw (D.U. z dnia 16 września 2005 r. Nr 178 poz. 
1480), 

− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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Ćwiczenie 10 
Z Rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Gospodarki śywnościowej z dnia 27 czerwca 

1997 roku w sprawie obowiązku stosowania Polskich Norm (Dz. U. z dnia 25 lipca 1997 r.) 
wybierz normy dotyczące mleka i przetworów mleczarskich, pieczywa, wyrobów 
cukierniczych, przetworów owocowych i warzywnych, zapoznaj się z ich treścią a następnie 
odpowiedz na pytania: 
− jaki jest stopień szczegółowości norm, 
− w jaki sposób naleŜy dobierać normy, aby zastosować je w obrocie handlowym, 
− jakie informacje zawarte sa w normach. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z treścią rozporządzenia i załącznikami do rozporządzenia, 
2) zapoznać się z normami dotyczącymi określonych w ćwiczeniu towarów, 
3) odpowiedzieć na pytania. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki śywnościowej z dnia 27 czerwca 1997 
roku w sprawie obowiązku stosowania Polskich Norm (Dz. U. z dnia 25 lipca 1997 r.), 

− normy wybranych wyrobów spoŜywczych, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 7 poradnika. 
 
Ćwiczenie 11 

Jakość towaru to ogół jego cech, które decydują o tym, Ŝe produkt spełniając oczekiwania 
klienta jest przez niego wysoko oceniany i poŜądany. Poklasyfikuj wymienione niŜej cechy 
towarów i wpisz w odpowiednią kolumnę tabeli. 

 
Cechy 

estetyczne techniczne uŜytkowe ekonomiczne ergonomiczne ekologiczne 

     

 
 

 
 

 
Koszty transportu, dźwięk, wymiary geometryczne, emisja szkodliwych gazów, 

smakowitość, właściwości fizykochemiczne, moc, funkcjonalność, barwa, koszty 
eksploatacji, bezpieczeństwo uŜytkowania, warunki przechowywania, zapach, koszty nabycia, 
amortyzacja, elastyczność, trudność zainstalowania lub obsługi, wydajność, stopień 
dostosowania wyrobu do anatomicznych, fizjologicznych i psychicznych cech jego 
uŜytkowników, sprawność, zuŜywanie surowców (zwłaszcza nieodnawialnych) i energii, 
kształt, cięŜar, emisja uciąŜliwych odpadów konsumpcyjnych i pokonsumpcyjnych w postaci 
stałej lub skaŜonych ścieków, niezawodność wyrobu, klarowność, odporność na ścieranie. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) sklasyfikować cechy decydujące o jakości towaru, 
2) pogrupować cechy towaru według kryterium określonego w tabeli, 
3) uzupełnić tabelę. 
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WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 

 
Ćwiczenie 12 

Pobierz próbki do oceny organoleptycznej z przygotowanych towarów. Opisz sposób 
pobierania próbek oraz sposób ich badania. Oceń jakość pobranych próbek. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) pobrać z przygotowanych towarów próbki do oceny jakości, 
2) ocenić jakość próbek metodą organoleptyczną, 
3) opisać sposób pobrania i oceny próbek. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

−−−− towary do oceny organoleptycznej (artykuły Ŝywnościowe i nieŜywnościowe), 
−−−− instrumenty do pobierania i oceny próbek towarów, 
−−−− przybory do pisania, 
−−−− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 13 

Dokonaj oceny jakości wymienionych niŜej towarów. Opisz, jakimi metodami się 
posłuŜyłeś. Wymień czynniki mogące wpłynąć na poprawność oceny cech jakościowych 
następujących towarów: 
− perfumy, 
− latarka, 
− sweter, 
− baton czekoladowy, 
− bułka maślana, 
− sok pomarańczowy. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) ocenić organoleptycznie towary, 
2) opisać sposób przeprowadzenia oceny jakości, 
3) określić czynniki mogące obniŜyć skuteczność oceny jakości. 
 

WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− towary niezbędne do oceny jakości, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
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Ćwiczenie 14 
Podczas badań laboratoryjnych wykorzystuje się do oceny jakości towarów metody 

instrumentalne. Przy ich pomocy oznacza się róŜnorodne parametry produktów. Podaj 
przykłady zastosowania tych metod do oznaczania właściwości jakościowych produktu.  

 
Sposób wykonania ćwiczenia 
 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) rozróŜniać instrumentalne metody oceny jakości produktów, 
2) określić parametry, które określa się przy zastosowaniu instrumentalnych metod oceny 

jakości, 
3) podać przykłady towarów i ich parametrów, które zostaną oznaczone w trakcie badania 

instrumentalnego. 
 

WyposaŜenie stanowiska pracy: 
− słownik pojęć chemicznych, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 15 

Pobierz próbki towarów do laboratoryjnego badania jakości. KaŜdą próbkę oznacz 
w prawidłowy sposób, a następnie sporządź odpowiednie dokumenty, które dołączysz do 
próbki oraz dokumenty, które pozostaną w sklepie. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) pobrać w prawidłowy sposób próbkę towaru do badania laboratoryjnego, 
2) oznaczyć kaŜdą próbkę, 
3) sporządzić dokumenty dla laboratorium, 
4) sporządzić dokumenty dla sklepu. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− towary z których będą pobrane próbki (artykuły Ŝywnościowe i nieŜywnościowe), 
− instrumenty do pobierania i oceny próbek towarów, 
− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 16 

Zapoznaj się z wynikami kontroli jakości przeprowadzonej w sklepie i oceń, które 
z produktów nadają się do sprzedaŜy, a które musza być z niej wyłączone. Odpowiedź 
uzasadnij. 

W wyniku kontroli jakości kremów do twarzy przeprowadzonej w sklepie kosmetycznym 
ustalono, Ŝe: 
− kremy nawilŜające „Maks” mają porysowane wieczka, 
− w kremach półtłustych „Cezar” nastąpiło rozwarstwienie substancji, 
− w kremach odŜywczych „Maks B” upłynął termin przydatności do uŜycia, 
− w kremach witaminowych „Cezar Mix” substancja kremowa na skutek nieprawidłowego 

przechowywania przemieściła się na boczną i górną ścianę opakowania. 
 



„Projekt współfinansowany ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego” 

39

Sposób wykonania ćwiczenia 
 

Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  
1) zapoznać się z wynikami oceny jakości kremów, 
2) rozróŜnić wady istotne od nieistotnych, 
3) wskazać produkty, które muszą zostać wyłączone ze sprzedaŜy, 
4) uzasadnić decyzję o wyłączeniu produktów ze sprzedaŜy. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 6 poradnika. 
 
Ćwiczenie 17 

Wyjaśnij jak powinien postąpić pracownik sklepu w opisanej poniŜej sytuacji oraz jakie 
dokumenty musi sporządzić. 

W trakcie prezentacji radioodtwarzacza CD klientowi, sprzedawca ustalił, Ŝe przy cichym 
odtwarzaniu płyt CD wyraźnie słyszalne jest syczenie, natomiast podczas głośniejszej pracy 
urządzenia słyszalne są trzaski. Podobne zjawisko występuje podczas pracy radioodbiornika. 
Nie odpowiada to deklaracji złoŜonej przez producenta, co do jakości dźwięku. 

 
Sposób wykonania ćwiczenia 

 
Aby wykonać ćwiczenie, powinieneś:  

1) zapoznać się z opisem dotyczącym wykrycia wady podczas prezentacji towaru, 
2) zastosować procedurę postępowania z towarem wadliwym, 
3) sporządzić odpowiednią dokumentację. 

 
WyposaŜenie stanowiska pracy: 

− przybory do pisania, 
− literatura zgodna z punktem 7 poradnika. 
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4.2.4. Sprawdzian postępów  
 
Czy potrafisz: Tak 

 
Nie 

1) zdefiniować jakość towarów? � � 
2) określić czynniki decydujące o jakości towarów? � � 
3) przygotować odbiór jakościowy? � � 
4) przeprowadzić odbiór jakościowy? � � 
5) określić czynniki wpływające na przebieg i rzetelność odbioru 

jakościowego? � � 

6) zdefiniować pojęcie wartości uŜytkowej towaru? � � 
7) określić metody badania jakości towarów? � � 
8) rozróŜnić metody laboratoryjne? � � 
9) przygotować próbkę towaru do badania jakości? � � 
10) udokumentować pobranie i przekazanie próbki do badania 

laboratoryjnego? � � 

11) przeprowadzić kontrolę wyrywkową? � � 
12) odczytać normy towarowe? � � 
13) wprowadzić procedury systemu HACCP do placówki handlowej? � � 
14) odczytać znaki jakości umieszczane przez producenta na 

opakowaniach towarów? � � 

15) przechowywać towar w optymalnych warunkach? � � 
16) dokonać charakterystyki towaroznawczej wybranych towarów? � � 
17) określić wartość odŜywczą i kaloryczną artykułów Ŝywnościowych? � � 
18) zastosować procedury postępowania z towarem wadliwym, 

uszkodzonym lub zniszczonym? � � 
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5. SPRAWDZIAN OSIĄGNIĘĆ 
 

INSTRUKCJA DLA UCZNIA 
1. Przeczytaj uwaŜnie instrukcję. 
2. Podpisz imieniem i nazwiskiem kartę odpowiedzi. 
3. Zapoznaj się z zestawem zadań testowych. 
4. Test zawiera 20 zadań. Do kaŜdego zadania dołączone są 4 moŜliwe odpowiedzi. Tylko 

jedna jest prawidłowa. 
5. Udzielaj odpowiedzi na załączonej karcie odpowiedzi, stawiając w odpowiedniej rubryce 

znak X. W przypadku pomyłki naleŜy błędną odpowiedź zaznaczyć kółkiem, a następnie 
ponownie zakreślić odpowiedź prawidłową. 

6. Jedno zadanie wymaga stosunkowo prostych obliczeń, które powinieneś wykonać przed 
wskazaniem poprawnego wyniku.  

7. Pracuj samodzielnie, bo tylko wtedy będziesz miał satysfakcję z wykonanego zadania. 
8. Jeśli udzielenie odpowiedzi będzie Ci sprawiało trudność, wtedy odłóŜ jego rozwiązanie 

na później i wróć do niego, gdy zostanie Ci wolny czas. 
9. Na rozwiązanie testu masz 60 min. 
 

Powodzenia 
 
 

ZESTAW ZADA Ń TESTOWYCH 
 

1. HACCP to system, który zmierza do  
a) wykrycia wszystkich moŜliwych zagroŜeń biologicznych, chemicznych i fizycznych 

dla jakości towaru. 
b) zwiększenia skuteczności sprzedaŜy placówki handlowej poprzez wdroŜenie 

nowoczesnych metod marketingu mix. 
c) podniesienia kwalifikacji pracowników handlowych w celu optymalizacji wyniku 

finansowego placówki handlowej. 
d) harmonizacji współpracy poszczególnych placówek zajmujących się obrotem 

handlowym w Polsce. 
 

2. Na opakowaniu zabawek dla dzieci powinien znaleźć się znak: 

a)   b)   c)   d)  
 

3. Dostawę towarów do placówki handlowej ewidencjonuje się na podstawie 
a) dowodu dostawy. 
b) faktury VAT. 
c) specyfikacji. 
d) listu przewozowego. 
 

4. Na opakowaniu zbiorczym kredek szkolnych koniecznie musi znaleźć się oznaczenie  
a) dotyczące daty przydatności do uŜycia. 
b) wagi netto opakowań jednostkowych. 
c) identyfikujące producenta wyrobu. 
d) reklamujące kredki szkolne. 
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5. Kontrolę wyrywkową towarów prowadzi się  
a) w celu utrzymania poziomu jakości sprzedawanych towarów. 
b) tylko na zlecenie jednostek nadzoru zewnętrznego. 
c) w celu wykrycia braków towarowych w sklepie. 
d) na potrzeby kontroli jednostek urzędu skarbowego. 
 

6. Do sklepu z artykułami elektrycznymi dostarczono Ŝarówki halogenowe zapakowane 
w opakowania jednostkowe i zbiorcze. W kaŜdym z 30 opakowań zbiorczych 
umieszczono 64 opakowania jednostkowe zawierające po dwie Ŝarówki halogenowe. Do 
sklepu dostarczono  
a) 2500 Ŝarówek. 
b) 3840 Ŝarówek. 
c) 4400 Ŝarówek. 
d) 5050 Ŝarówek. 
 

7. Dostawca towaru zakwestionował informację o wadach jakościowych dostarczonego 
towaru. Prowadząc rozmowę wyjaśniającą naleŜy powołać się na dokument, w którym 
dostawca (kierowca) potwierdza zaistniałe nieprawidłowości. Dokumentem tym jest 
a) dowód dostawy towarów. 
b) protokół róŜnic w dostawie. 
c) zgłoszenie reklamacyjne. 
d) faktura za dostarczone towary. 
 

8. Redagując treść korespondencji w celu wyjaśnienia zaistniałych nieprawidłowości naleŜy 
przede wszystkim określić 
a) osoby, które wykryły nieprawidłowości. 
b) nazwisko kierowcy dostarczającego towar. 
c) rodzaj wykrytych nieprawidłowości. 
d) rodzaj środka transportu który dowiózł towar. 
 

9. Pracownicy zabezpieczają towary w placówce handlowej, poniewaŜ ponoszą 
odpowiedzialność materialną 
a) tylko za towary skradzione. 
b) za całe powierzone im mienie. 
c) tylko za towary, które umyślnie zniszczyli. 
d) tylko za towary zniszczone przez klientów. 
 

10. Odbiór jakościowy 
a) przebiega równocześnie z odbiorem ilościowym. 
b) nie moŜe przebiegać równocześnie z odbiorem ilościowym. 
c) przeprowadzany jest dopiero po pobraniu próby towaru do badania. 
d) moŜliwy jest jedynie przy zastosowaniu specjalistycznych urządzeń. 
 

11. Wyroby ceramiczne róŜnią się między sobą cechami uŜytkowymi. Najtwardszym 
wyrobem ceramicznym jest 
a) fajans techniczny. 
b) porcelit. 
c) porcelana. 
d) kamionka. 
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12. NajwyŜszą wartość kaloryczną wykazują 
a) rodzynki. 
b) orzechy laskowe. 
c) miód pszczeli. 
d) wafle czekoladowe. 
 

13. Przed rozpoczęciem działalności w zakresie obrotu Ŝywnością konieczne jest uzyskanie 
odpowiedniej decyzji potwierdzającej spełnienie wymagań koniecznych do zapewnienia 
higieny w obrocie Ŝywnością oraz do zapewnienia właściwej jakości zdrowotnej 
sprzedawanych artykułów. Decyzję taką wydaje 
a) powiatowy inspektor Państwowej Inspekcji Sanitarnej. 
b) wojewódzki inspektor Inspekcji Handlowej. 
c) krajowy inspektor NajwyŜszej Izby Kontroli. 
d) państwowy inspektor Nadzoru Handlowego. 
 

14. W normach jakościowych dla towarów handlowych ustala się 
a) charakterystyki odnoszące się do cech uŜytkowych poszczególnych towarów. 
b) jednostki odpowiedzialne za kontrolę jakości towarów handlowych. 
c) procedurę dokumentowania odbioru jakościowego towarów w sklepie. 
d) procedurę przekazywania prób towarów do badania laboratoryjnego. 
 

15. Elastyczność tkaniny jest jej cechą 
a) estetyczną. 
b) fizyczną. 
c) chemiczną. 
d) ekonomiczną. 
 

16. Aby skutecznie ocenić jakość towarów naleŜy 
a) wykonać badanie na dziesięciu procentach dostarczonych towarów. 
b) wyrywkowo sprawdzić jakość dostarczonej partii towarów. 
c) sprawdzić systematycznie co dziesiąty dostarczony towar. 
d) sprawdzić pierwszą dziesiątkę dostarczonego towaru. 
 

17. Dokładność oceny organoleptycznej zaleŜy od 
a) wraŜliwości zmysłów osoby badającej jakość. 
b) instrumentów uŜytych do badania jakości. 
c) odczynników uŜytych do badania jakości. 
d) procedury sporządzania dokumentów odbioru jakościowego. 
 

18. Wykaz Polskich Norm do obowiązkowego stosowania dla produktów spoŜywczych 
opublikowany został w 
a) Dzienniku Urzędowym. 
b) Dzienniku Ustaw. 
c) Monitorze Polskim. 
d) Wykazie Norm. 
 

19. Przygotowując próbki do badania laboratoryjnego naleŜy  
a) pobrać maksymalnie duŜą próbę, aby uwiarygodnić wynik badania. 
b) pobrać próbkę tylko z towarów świeŜo dostarczonych do sklepu. 
c) pobraną próbkę zabezpieczyć przed uszkodzeniem i udokumentować ją. 
d) pobraną próbkę przekazać kierownikowi placówki aby ją udokumentował. 
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20. Klient zwrócił do sklepu świeŜo zakupiony jogurt, w którym znajdowała się pleśń. 
Sprzedawca ma obowiązek 
a) oddać pieniądze klientowi lub wymienić jogurt na inny, a pozostałe jogurty z danej 

partii wystawić do najszybszej sprzedaŜy. 
b) kontynuować sprzedaŜ pozostałych jogurtów a zepsuty przekazać do badania 

laboratoryjnego, aby zgłosić reklamacje do producenta. 
c) wstrzymać sprzedaŜ jogurtu z danej partii, powiadomić kierownika i przekazać próbę 

do badania laboratoryjnego. 
d) ocenić organoleptycznie pozostałe opakowania jogurtu, powiadomić kierownika 

o reklamacji, wymienić produkt na inny. 
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KARTA ODPOWIEDZI 
 

Imię i nazwisko ............................................................................... 
 

Odbiór ilo ściowy i jakościowy towarów 
 

Zakreśl poprawną odpowiedź 
 

Nr  
zadania 

Odpowiedź Punkty 

1 a b c d  
2 a b c d  
3 a b c d  
4 a b c d  
5 a b c d  
6 a b c d  
7 a b c d  
8 a b c d  
9 a b c d  
10 a b c d  
11 a b c d  
12 a b c d  
13 a b c d  
14 a b c d  
15 a b c d  
16 a b c d  
17 a b c d  
18 a b c d  
19 a b c d  
20 a b c d  

Razem:  
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