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2 Charakterystyka towaroznawcza towarow zywnosciowych

2.1 Produkty zbozZzowe

Produkty zbozowe to produkty powstale w wyniku obrébki ziarna zboz.
Charakteryzuja sie one roznym stopniem rozdrobnienia. Najbardziej rozdrobnione sa
maki, a najmniej kasze'.

2.1.1 Zboza

Zboza to rosliny, ktére wytwarzaja ziarno. Ziarno jest przetwarzane na produkty
zbozowe.

Rysunek 2.1 Podziat zboz

Zrédto: Opracowanie wiasne
Wyrdznia sie nastepujace rodzaje zbdz:

e pszenice — wykorzystywana do wyrobu maki, kasz i ptatkow;

1 Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., Towaroznawstwo zywnos$ci, WSiP, Warszawa 2012
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e zyto — uzywane do produkcji maki oraz spirytusu;

e pszenzyto — (krzyzéwka pszenicy i zyta) wykorzystywane do produkcji maki do
celow piekarniczych;

e owies — wykorzystywany do produkcji maki, kasz oraz ptatkéw;

e jeczmien — stosowany do produkcji kasz oraz stodu stanowigcego podstawowy
surowiec w produkcji piwa;

e proso — przeznaczone do produkcji kaszy jaglanej;
e gryke — wykorzystywana do produkcji kasz;

e kukurydze — stosowang w produkcji maki, kasz, ptatkow $niadaniowych,
spirytusu i krochmalu;

e ryz—uzywany do wyrobu kasz, maki, spirytusu, piwa oraz krochmalu.

2.1.2 Maka

Maka jest produktem powstatym w wyniku przemiatu i oczyszczania ziaren zbdz.
Wyrézniamy make: pszenng, zytnia, jeczmienng, kukurydziang i inne.

Rodzaj maki okreslany jest na podstawie rodzaju ziarna, z ktérego maka zostata
wytworzona, oraz typu maki. Typ maki okresla zawarto$¢ popiotu, czyli zwigzkéw
mineralnych wyrazonych w gramach na sto kilograméw maki. Typ maki wyrazony
liczcbowo oznacza procentowg zawarto$¢ popiotu pomnozong przez tysigc. Dla
przyktadu: maka pszenna poznanska typu 500 zawiera 0,5% popiotu.

TYP 450

Rysunek 2.2 Typ mqki

Jrédto: http://www.kaczuszka.co.uk

Podstawowy podziat maki w Polsce to podziat na magke pszenng i Zytnia,
natomiast typy maki precyzyjnie okreslaja Polskie Normy:

e PN-A-74022:2003 Przetwory zbozowe. Maka pszenna;
e PN-A-74032:2002 Przetwory zbozowe. Maka Zytnia.
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Warto$¢ odzywcza maki uzalezniona jest od jej sktadu chemicznego, gtdwnie od
jej wyciggu. Im maka jest drobniej zmielona, tym mniejsza jest jej warto$¢ odzywcza.
Warto$¢ wypiekowa (technologiczna) maki jest to zesp6t cech charakteryzujacych jej
zachowanie w procesach przygotowawczych ciasta oraz podczas wypieku. O wartosci
odzywczej i wypiekowej maki pszennej decyduja biatka, z ktérych najwazniejszymi sg
gliadyna igluteina. Tworza one — po wymieszaniu maki z woda gluten — lepka
substancje nadajaca ciastu pszennemu zdolno$¢ utrzymywania gazéw, co w procesie
pieczenia powoduje powstawanie ggbczasto-porowatej struktury miekiszu pieczywa.

Make przechowuje sie w workach lub torebkach papierowych badz
w magazynach suchych (wilgotnos¢ 70%, temperatura do 15°C), czystych,
przewiewnych i wolnych od szkodnikéw.

2.1.3 Kasze

Kasze s3a to cate lub rozdrobnione ziarna zb6z, z ktérych zostaly usuniete w mniejszym
lub wiekszym stopniu czesci zawierajgce sktadniki nieprzyswajalne przez organizm
ludzki.

Produkcja kasz polega na pozbawianiu ziaren tusek, ich rozdrabnianiu oraz
polerowaniu. Kasze mogg by¢ rowniez uszlachetniane poprzez parowanie,
odmacznianie czy prazenie.

Kasze dzielimy na otrzymywane:
e poprzez obtuskiwanie i polerowanie ziarna (np. peczak, gryczana, jaglana, ryz);

e poprzez gniecenie, tamanie i ciecie ziarna (np. jeczmienna, gryczana, ptatki
owsiane i ryzowe);

e w wyniku obtoczenia i polerowania pocietego lub potamanego ziarna (np.
jeczmienna pertowa, manna).

Ze wzgledu na rodzaj zboza, z ktérego kasza zostata otrzymana, stosuje sie nastepujacy
podziat:

e pszenica — kasza: manna, peczak, kuskus;

e owies — kasza: owsiana cata i famana, ptatki owsiane;

e jeczmien — kasza: peczak, famana, pertowa, ptatki jeczmienne;
e proso — kasza jaglana;

e gryka — kasza: gryczana (prazona cata i tamana), krakowska (tamana, nieprazona,
drobna);

e kukurydza — kasza kukurydziana, ptatki kukurydziane, popcorn;
e ryz— ryz naturalny, paraboliczny, preparowany.

Produktem ubocznym produkcji maki i kaszy sa otreby, ktore sg bardzo bogatym
zrodiem biatka, weglowodanow i sktadnikow mineralnych.

Kurs: Towar jako element sprzedazy

Ksztatcenie Na Umggf‘og[’ I‘u*\::‘d Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztalcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie 4

W wspotfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



T TR
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI ‘\AROQ)O\\”“J FUNDUSZ SPOLECZNY

MINISTERSTWO
. =g " o UNIA EUROPEJSKA
E KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K *WEZiU BRort5e

Kasze przechowuje sie w torebkach papierowych, woreczkach i pudetkach
kartonowych, w temperaturze okoto 15-20°C, przy wilgotnosci 75%.

2.1.4 Makarony

Makarony otrzymywane sg z maki i wody z ewentualnym dodatkiem jaj. Formowane s3
pod ci$nieniem i odwadniane.

Do produkcji makaronu wykorzystuje sie mgke makaronowa typu 450, 500 i AD
(Amber Durum z pszenicy).

W zaleznosci od ksztaltu wyrobu wyrdézniamy nastepujace rodzaje
makronu:

e dhugi (np.: rurki, wstgzki, nitki, spaghetti);

e krotki (np.: rurki ciete, kolanka, krajanka, nitki ciete, Swiderki, muszelki);
¢ drobny (np. gwiazdki);

e inne (np.: zacierki, ptaty makaronowe — lasagne, grysik).

W zaleznos$ci od zastosowanych surowcow do produkcji wyrdézniamy
nastepujace typy makaronu:

e bez dodatku jaj (zwykty);

e jajeczny (np.: jednojajeczny — jedno jajko na kilogram maki, dwujajeczny,
czterojajeczny, pieciojajeczny, oSmiojajeczny);

e wigor (z dodatkiem drozdzy, ktére pozbawiono sity pednej);
e twarogowy (z dodatkiem twarogu odttuszczonego).

Makarony pakuje sie gtéwnie w torebki polietylenowe. Przechowuje sie je
w temperaturze okoto 20°C, przy wilgotnosci wynoszacej 75%.

2.1.5 Pieczywo

Pieczywo jest to produkt spozywczy powstalty w wyniku pieczenia ciasta
sporzadzonego z maki, wody, soli i ewentualnie innych dodatkéw, np. ziaren zb6z, maku,
sezamu. Pieczywo spulchnia sie przy uzyciu drozdzy, zakwasu (metoda biologiczna)
badz srodkéw spulchniajacych (metoda chemiczna).

Pieczywo dzieli sie na:
e 7Zytnie;
e mieszane;

e pszenne;
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e dietetyczne;
e wyroby pozostate — dzielone w zalezno$ci od uzytego surowca na:

- pieczywo zytnie (chleb Zytni razowy, sitkowy, pytlowy, razowy na miodzie,
starogardzki, regionalny i staropolski),

- pieczywo mieszane (chleb mieszany poznanski, praski, naleczowski,
kaszubski, zakopianski, mazowiecki),

- pieczywo pszenne (zwykte: chleb pszenny, graham, pszenny razowy, lecytal,
butki poznanskie, krakowskie, paryskie, montowe, parki, szwedki, solanki;
wyborowe: chleb pszenny lecytynowy, butki wroctawskie, maslane,
wroctawskie, rogale, chatki, strucle, pieczywo pszenne potcukiernicze),

- pieczywo specjalne (chleb petnoziarnisty, pszenny btonwit, z otrebami,
pieczywo chrupkie, chleb pumpernikiel, chleb konserwowy).

Pieczywo sprzedawane jest w catosci lub krojone. Pieczywo krojone pakowane
jest przez producenta gtéwnie w torebki foliowe, natomiast pieczywo sprzedawane
w cato$ci powinno by¢ zapakowane przez sprzedawce w torebke foliowa lub papierowa.

2.2 Mlekoijego przetwory, jaja

2.2.1 Mleko

Mleko jest to substancja ptynna wytwarzana przez gruczoty mleczne ssakow, gtéwnie
krow, koz i owiec. Gtdwnym sktadnikiem mleka jest woda — okoto 80-90%, ttuszcz,
biatko, cukier mlekowy (laktoza) i sole mineralne.

Mleko krowie stanowi 90% produkgji. Jest ono Zrédtem wysokowarto$ciowych
biatek, gtdwnie kazeiny, fatwo przyswajalnego ttuszczu, a takze witamin z grupy A, B i D.
W obrocie towarowym najczesSciej spotykane jest mleko: pasteryzowane, sterylizowane
i koncentraty mleczne.

Q
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zawartost netlo:

Rysunek 2.3 Mleko UHT
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Jrédto: http://dodomku.pl/produkt/27982/5900691080907/SM_Gostyn mleko UHT 2.html

Mleko pasteryzowane powinno by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych,
natomiast mleko sterylizowane w temperaturze nie wyzszej niz 25°C, w terminie nie
dtuzszym niz ten podany na opakowaniu. Mleko pasteryzowane pakowane jest
najczesciej do torebek z folii polietylenowej lub do butelek plastikowych, mleko
sterylizowane natomiast pakowane jest do kartonéw tekturowych laminowanych folig
polietylenowa.

2.2.2 Przetwory mleczne

Do przetworéw mlecznych zaliczamy: $mietane i $mietanke, napoje mleczne
fermentowane i niefermentowane oraz sery.

Smietanka jest to produkt o zwiekszonej zawartosci ttuszczu, powstajacy
w wyniku wirowania mleka, poddawany homogenizacji i pasteryzacji. Smietana
powstaje w wyniku ukwaszenia $mietanki czystymi kulturami bakterii maslarskich. W
sprzedazy wystepuje $mietanka o zawartosci ttuszczu: 9%, 12%, 18%, 20%, 30% i 36%.
Smietana sprzedawana jest w asortymencie: 9%, 12%, 18%, 20%, 24% ttuszczu.
Typowa S$mietana zawiera 12-16% tluszczu i sprzedawana jest najczeSciej
w kubeczkach ztworzywa sztucznego z przykrywkami z folii aluminiowej. Smietane
nalezy przechowywa¢ w warunkach chtodniczych.

Napoje mleczne fermentowane wytwarzane s3g z mleka odttuszczonego
(znormalizowanego) pasteryzowanego, ktére poddawane jest fermentacji mlekowej,
polegajacej na ukwaszaniu przez czyste kultury bakterii (drobnoustroje). Napojami
fermentowanymi s3: mleko zsiadte, jogurt, kefir, maslanka, mleko acidofilne. Produkty te
posiadajg duza warto$¢ odzywcza, sa lekkostrawne i hamuja procesy gnilne
w przewodzie pokarmowym. Napoje mleczne niefermentowane wytwarzane s3g
z normalizowanego, odttuszczonego i pasteryzowanego mleka z dodatkiem cukru
i sktadnikow smakowych, takich jak kakao czy syropy owocowe. Do napojoéw mlecznych
niefermentowanych zaliczamy mleko smakowe (owocowe, kakaowe) oraz koktajle
mleczne. Napoje mleczne nalezy przechowywa¢ w warunkach chtodniczych (5-10°C).
Powyzsze produkty sprzedawane sg w kubkach i butelkach z tworzyw sztucznych oraz
w kartonach.

Sery otrzymuje sie z mleka peinego lub odttuszczonego — badZ z ich mieszaniny.
Do produkgcji sera stosuje sie gtéwnie mleko krowie, kozie i owcze. Produkcja serow
polega na otrzymywaniu i obrébce skrzepu mleka powstajacego z kazeiny, czyli biatka
mleka. Skrzep powstaje pod wptywem podpuszczki (preparat enzymatyczny) badz
zakwaszania, badz tez przy zastosowaniu obu tych czynnikow tgcznie. Ze wzgledu na
rodzaj skrzepu sery dzielimy na: podpuszczkowe — zo6tte miekkie (zawarto$¢ wody
powyzej 50%) i twarde (zawarto$¢ wody mniej niz 50%), kwasowe — twarogowe,
kwasowo-podpuszczkowe (sery typu ,Cottage Cheese”) itwarozek homogenizowany
oraz sery topione.

Ze wzgledu na zawartos$¢ ttuszczu w suchej masie sery dzielimy na:
e Smietankowe 50%);
e petnottuste 45%;
o tluste 30-40%;

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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e potttuste 20%;
e odtluszczone 10-20%;
e chude do 10%.
Wyrézniamy nastepujace gatunki sera:

e dojrzewajace podpuszczkowe — zéite twarde: szwajcarski (np. ementaler),
holenderski (np. gouda), szwajcarsko-holenderski (np. tylzycki), wtoskie do tarcia
(np. parmezan), angielski (np. cheddar), z masy parzonej (np. mozarella);

e dojrzewajace podpuszczkowe — zo6tte miekkie: z porostem plesniowym (np. brie),
z przerostem plesniowym (np. rokpol), solankowe (np. feta), pomazankowe (np.
bryndza);

e topione — np.: edamski, tylzycki, ementaler, cheddar, gouda;
e twarogowe — ttusty, potttusty, chudy;
e homogenizowane — angielskie (np. fromage), serki homogenizowane.

Sery sa Zrédtem wapnia i fosforu oraz wysokowarto$ciowego biatka. Sg jednak
réwniez kaloryczne i niebezpieczne dla 0s6b z chorobami uktadu krazenia. W zalezno$ci
od rodzaju sera pakuje sie je w réznego rodzaju folie lub pudetka kartonowe oraz
przechowuje w temperaturze pomiedzy 2-20°C.

2.2.3 Jaja

Jajko jest to forma komorki jajowej ptakéw. Zbudowane jest ono ze skorupki,
biatka, Z6ttka oraz tarczy zarodkowe;.

Jajko stanowi najbardziej warto$ciowy produkt spozywczy, gdyz zawiera
pelnowartoSciowe biatko zwierzece, tatwo przyswajalny tluszcz, niewielka ilos¢
weglowodanow, witaminy i sktadniki mineralne.

W obrocie towarowym sprzedawane s3a jaja odpowiednio oznakowane.
Oznakowanie jaj wedtug klas jest informacja dla odbiorcow, w tym tez dla
konsumentéw, o jakos$ci (SwiezoSci, wadze, itp.) oraz ich pochodzeniu.

Na jajku oraz na opakowaniu transportowym umieszcza sie specjalny kod, ktéry
informuje klienta o rodzaju, masie i jakoSci jajka. Kod ten wyglada nastepujaco:

A-BB-CCCCCCCC,
gdzie:

e A — oznacza sposéb chowu kur:

0 — ekologiczny,
1 — wolny wybieg,
2 — Sciotkowy,
- 3 — klatkowy,
e BB — oznacza kraj pochodzenia;

e (CCCCCCC — oznacza weterynaryjny numer identyfikacyjny producenta.

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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Rysunek 2.4 Znakowanie jaj
Zrédto: http:

www.odzywianie.info.pl/kuchnia/artykuly/art,Co-znacza-tajemnicze-kody-na-jajkach-
zasady-znakowania-jaj.html

Jaja pakuje sie do tekturowych badZ plastikowych wyttaczanek po 6, 10, 15 lub
30 sztuk. Przechowuje sie je w temperaturze 13°C przy wilgotno$ci wynoszacej 65-80%.

2.3  Mieso, drobiryby

2.3.1 Mieso?

Mieso to mies$nie szkieletowe wraz z przynalezng tkanka ttuszczowa, t3czng i kostng
pochodzaca z tusz, péttusz i cwierctusz zwierzat rzeZnych.

Zwierzeta rzeZzne s3 to zwierzeta hodowlane, takie jak: bydto, cieleta, trzoda
chlewna, owce, kozy, konie i kroliki. Wyrézniamy w zwigzku z tym nastepujace rodzaje
miesa: wotowina i cielecina, wieprzowina, baranina i jagniecina, konina, mieso kroélicze
i kozie.

Mieso po uboju przeznaczone do obrotu towarowego musi by¢ poddane badaniu
weterynaryjnemu. W wyniku tego badania mieso oznakowane zostaje pieczecia
z odpowiednim oznaczeniem: mieso zdatne do spozycia, mieso warunkowo zdatne do
spozycia, mieso niezdatne do spozycia.

2 Korzeniowski A., Towaroznawstwo artykutow przemystowych, cz. 1: Badanie jakosci wyrobéw, Wyd. 2,
Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej, Poznan 2006

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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Rysunek 2.5 Podziat péttuszy wieprzowej na czesci zasadnicze

Zrédto: http://www.bioslone.pl/forum/index.php?topic=22611.0

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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Podziat péftuszy wotowej

ROSTBRATEL Z/K

GOLEN PRZEDNIA

MOSTEK

Rysunek 2.6 Podziat péttuszy wotowej na czesci zasadnicze

Zrédto: http://www.bioslone.pl/forum/index.php?topic=22611.0

Mieso Swieze jest produktem bardzo nietrwaltym, dlatego nalezy je
przechowywac¢ w temperaturze 0-4°C przez kilka dni. Aby przedtuzy¢ trwato$¢ miesa,
zamraza sie je w temperaturze od -25°C do -45°C, co umozliwia jego przechowywanie
do kilku miesiecy.

Produktami miesnymi sg przetwory uzyskiwane z przerobu miesa, podrobow
i thuszczow zwierzecych z dodatkiem innych sktadnikéw. Zalicza sie do nich wedliny,
konserwy miesne i przetwory miesne paczkowane.

Wedliny przechowuje sie w temperaturze 2-10°C, w pomieszczeniach
zaciemnionych, czystych, przewiewnych i wolnych od szkodnikow.

2.3.2 Drob

Dréob to mieso pozyskane z uboju ptactwa hodowlanego, takiego jak: kury, indyki,
kaczki, gesi, oraz z ptactwa dziko zyjacego.
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W  sprzedazy wystepuja nastepujace elementy drobiu: drob patroszony
(chtodzony lub mrozony — tuszka bez gtowy, n6g i narzadéw wewnetrznych), dréb
porcjowany (chtodzony lub mrozony — potéwka tuszki, ¢wiartki, filety z piersi, noga,
udo, podudzie, skrzydetko, szyja, poledwiczki, korpus).

Dréb patroszony przechowuje sie w temperaturze od -2°C do -4°C do
maksymalnie 6 dni od uboju, natomiast dréb porcjowany w temperaturze od -2°C do
+1°C nie dtuzej niz 48 godzin od daty uboju. Dréb mrozony przechowuje sie
w temperaturze od -12°C do -18°C przez okres od 2 do 12 miesiecy.

Z miesa drobiowego produkuje sie przetwory drobiowe, do ktdérych zalicza sie:
wedliny (wedzonki, Kkietbasy, wedliny podrobowe), konserwy pasteryzowane
i sterylizowane oraz wyroby garmazeryjne.

2.3.3 Ryby

Ryby sa Zrédtem wysokowartoSciowego biatka oraz innych sktadnikéw waznych
w procesie odzywiania organizmu ludzkiego.

Ryby ze wzgledu na ich pochodzenie dzielimy na:

¢ stodkowodne (zyjace w wodach $rédladowych lub przebywajace w nich przez
czes$¢ zycia, np. pstrag, karp, sandacz);

e baltyckie (np. fladra, $ledZ, makrela);
e dalekomorskie (np. sardynka, dorsz, halibut).

Ze wzgledu na zawarto$¢ ttuszczu ryby dzielimy na: thuste — zawierajace powyzej
5% ttuszczu (np.: toso$, sardynka $ledZ, halibut, wegorz, makrela, szprot, cesta, trog,
tunczyk), Srednio tluste — zawierajace od 1 do 5% ttuszczu (np.: karp, pto¢, leszcz,
pstrag, karmazyn, lin, sielawa, karas), chude — zawierajgce do 1% ttuszczu (np.: dorsz,
sandacz, okon, morszczuk, szczupak).

Ryby sg produktami o krétkiej trwatosci, tatwo ulegajg zepsuciu, dlatego w celu
przedtuzenia czasu przechowywania nalezy je chtodzi¢ lub mrozi¢. Do obrotu
wprowadzone s3 nastepujace rodzaje ryb i przetworéw rybnych:

e ryby SwieZe — $niete lub zabite, nadajace sie do spozycia, niepoddane utrwaleniu,
chtodzone (np. lodem);

e ryby mrozone — zamrozone w ciggu 2 godzin do temperatury -9°C;

e przetwory rybne — solone (np. $ledzie), wedzone (np. makrela), marynowane (np.
SledZ w zalewie octowej);

e konserwy rybne — pakowane hermetycznie i sterylizowane (w sosie wtasnym,
w oleju, w sosie pomidorowym, pasztety i inne);

e kawior — ikra ryb jesiotrowatych (kawior czarny), tososiowatych (kawior
czerwony), dorszowatych (kawior norweski).
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Warunki przechowywania ryb

Ryby swieze od 0°C do +4°C nie dtuzejniz 1 dzieft

Ryby mrozone od -18°C do -30°C od 4 do 24 miesiecy

Ryby solone od +10°C do -3°C od 4 do 12 miesiecy

Ryby wedzone od +2°C do +10°C od kilku tygodni do 3-4 miesiecy
Marynaty rybne od 0°C do +18°C od 5 do 14 dni

Kawior od 0°C do -4°C od kilku tygodni do 3-4 miesiecy

Tabela 2.1 Warunki przechowywania ryb

Zrédto: Misiarz M., Kocierz K., Towaroznawstwo, Rea, Warszawa 2008, s. 148

Ryby przechowuje sie w opakowaniach jednostkowych typu: folie, torby foliowe,
opakowania vacum, puszki metalowe, stoiki szklane.

2.4 Olejeitluszcze

Thuszcze s3 to trojglicerydy wyzszych nasyconych i nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, takich jak: palmityna, stearyna oraz oleina. Ttuszcze dzielimy na roslinne
i zwierzece.

2.4.1 Tluszcze ro$linne

Ttuszcze roslinne pochodza z nasion lub owocéw roslin oleistych, takich jak:
rzepak, kapusta abisynska, mak, soja, stonecznik, orzech arachidowy, baweina,
kukurydza, sezam czy len.

W zaleznosSci od technologii produkcji ttuszczow roslinnych wyrdznia sie:
ttuszcze naturalne, ttuszcze petne przetworzone oraz emulsje.

Ttuszcze naturalne majg sktad i strukture chemiczng taka jak rosliny, z ktérych
zostalty wytworzone. Thuszcze petne przetworzone poddawane s3 procesom
chemicznym, ktére zmieniajq ich cechy fizykochemiczne.

Ttuszcze naturalne dziela sie w zalezno$ci od zastosowanego procesu
technologicznego na surowe i rafinowane. Tluszcze surowe podczas wydobywania
surowca nie s3 poddawane dodatkowej obrobce technologicznej. Ttuszcze rafinowane
otrzymywane sg w wyniku petnej rafinacji, ktéra pozbawia ich zbednych sktadnikow,
takich jak barwa, nieprzyjemny smak i zapach?.

3 http://dyferklub.pl/
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W obrocie towarowym wyroézniamy nastepujace rodzaje olejow:

e arachidowy — uzyskany z orzechéw ziemnych, stosowany do smazenia i do
wyrobu margaryny;

e stonecznikowy — wytworzony ze stonecznika, do smazenia, pieczenia, satatek, do
wyrobu margaryn i innych thuszczéw;

e rzepakowy — otrzymywany z nasion rzepaku, wykorzystywany do satatek,
smazenia, pieczenia, do wyrobu margaryn;

e sojowy — produkowany z soi, ma wszechstronne zastosowanie;
e palmowy — otrzymywany z owocow palmy oleistej, stosowany do smazenia;

e oliwa z oliwek — wytwarzana jest z owocow drzewa oliwnego, nie jest poddawana
rafinacji, stosowana do smazenia i satatek.

Ttuszcze pelne przetworzone stosowane s3 w przemysle cukierniczym,
kucharskim i kuchennym do smazenia, pieczenia, wypiekéw i wytwarzania wyrobow
cukierniczych. Maja konsystencje statg lub po6tptynna.

Emulsje, czyli margaryny, sa mieszaning ttuszczéw i olejow z mlekiem lub woda
z dodatkami smakowymi i zapachowymi. Wyrézniamy margaryny stolowe do
smarowania pieczywa, do smazenia oraz do pieczenia.

Oleje roslinne przechowuje sie w butelkach plastikowych lub szklanych, emulsje
natomiast w pudetkach z tworzyw sztucznych lub w papierze pergaminowym. Oleje
roslinne przechowuje sie w temperaturze od 10 do -15°C, do 12 miesiecy, ttuszcze state
w temperaturze do 15°C, przez okres podany na opakowaniu, natomiast margaryny
w temperaturze od 4 do -10°C, przez okres podany na opakowaniu.

2.4.2 Thuszcze zwierzece*

Ttuszcze zwierzece uzyskiwane s3 z tkanki ttuszczowej zwierzat lub mleka. Do
ttuszczéw zwierzecych zaliczamy: masto, smalec, stonine, 16j wotowy i barani oraz tran.

Masto otrzymywane jest przez zmaSlenie pasteryzowanej, schtodzonej
i ukwaszonej $mietany. Masto zawiera od 80 do 82,5% ttuszczu.

Najbardziej popularne gatunki to masto ekstra i $mietankowe. Masto ekstra
powstaje ze S$mietany pasteryzowanej i ukwaszonej, natomiast S$mietankowe
z nieukwaszonej $mietanki.

Masto, ktore jest niewtasciwie lub zbyt dtugo przechowywane, jetczeje. Zjetczate
masto nie moze by¢ sprzedawane i uzywane. W celu przedtuzenia czasu
przechowywania stosuje sie rézne metody: konserwacje solg, zanurzanie w wodzie,
mrozenie, chtodzenie. Masto przechowuje sie w temperaturze od 3°C do 10°C przez 10
dni od daty produkcji.

Smalec jest ttuszczem wieprzowym uzyskiwanym przez topienie stoniny i sadta.
Stonina jest natomiast tkankg ttuszczowa otrzymywana z tuszy wieprzowej. L.6j wotowy

4 http: //www.szkolnictwo.pl/szukaj,Mas%C5%820
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i barani otrzymywany jest przez wytopienie ttuszczu otaczajacego nerki i jelita tych
zwierzat. Tran jest ttuszczem rybim.

2.5 Warzywa, owoce i grzyby

2.5.1 Warzywa

Warzywami sg rosliny ogrodowe, przeznaczone do konsumpcji w stanie
Swiezym. Wyrdzniamy warzywa jedno- lub wieloletnie. CzeScig jadalng roslin sg liscie,
korzenie, bulwy, owoce i kwiatostany. Sg one gtéwnym Zrédtem witamin C, A i karotenu.
Wyrdézniamy nastepujace grupy warzyw:

e cebulowe — cebula, czosnek, por, szczypior;

e kapustne — kapusta, kalafior, kalarepa, jarmuz brukselka, brokut, kapusta
pekinska;

e Kkorzeniowe — pietruszka, seler, buraki, chrzan;

e liSciowe — satata, szpinak, szczaw, cyKoria, rzezucha;

e psiankowate — pomidory, ziemniaki, papryka;

e rzepowate — rzodkiewka, rzepa, brukiew;

e straczkowe — fasola, groch, béb, soja, soczewica, ciecierzyca;
e dyniowate — dynia, ogorek, melon, cukinia, patison;

e inne — szparagi, kukurydza, rabarbar, karczoch.

Warzywa powinny by¢ przechowywane w stanie nienaruszonym
(nieuszkodzone, wolne od pasozytéw i chordb). Temperatura przechowywania powinna
wynosi¢ od 0 do 4°C. Okres przechowywania uzalezniony jest od gatunku (np. pomidor
do kilku dni, ziemniaki do kilku miesiecy). Wilgotno$¢ pomieszczenia powinna wynosic¢
od 85% do 95%. Szczegodlnie wazne jest, aby pomieszczenia, w ktérych przechowuje sie
warzywa, byly zaciemnione, gdyz dostep Swiatla moze powodowac np. zielenienie
ziemniakow.

Z warzyw produkuje sie przetwory warzywne, do ktoérych zalicza sie:
koncentraty warzywne (np. przecier pomidorowy), marynaty warzywne (np. buraki
¢wiktowe), warzywa kwaszone (np. kapusta kiszona), warzywa suszone, konserwy
warzywne (np. groszek konserwowy, kukurydza), mrozonki i soki.

2.5.2 Owoce

Owoce to jadalne czeSci ro$lin, niebedace warzywami, uprawiane w sadach,
ogrodach lub na plantacjach, a takze naturalnie rosngce w lesie. Sg Zrodtem witamin
C1iA. Ze wzgledu na budowe owoce dzieli sie na:

e pestkowe — wisnie, czere$nie, $sliwki, brzoskwinie, morele;
e ziarnkowe — jabtka, gruszki, melony, pigwy;

e jagodowe — porzeczki, agrest, winogron, jezyny, maliny, truskawki, poziomki;
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e tupinowe — orzechy;
e egzotyczne — cytryny, pomarancze, banany, ananasy, grejpfrut, mandarynki.

Owoce powinny by¢ sprzedawane bez zadnych uszkodzen (np. zgniecen,
uszkodzen skorki, plesni). Nalezy je przechowywac¢ w chtodniach w temperaturze od 2°C
do 4°C przy wilgotnosci 80-85%.

Z owocoéw produkuje sie rdéznego rodzaju przetwory owocowe, takie jak:
mrozonki, kompoty, soki, dzemy, marmolady, powidila galaretki i susze. Zgodnie
z unijnymi przepisami marchewka jest owocem, poniewaz produkuje sie z niej dzem.

Jakos¢ warzyw i owocow w handlu uzalezniona jest od jakosSci zbioru (stan
dojrzatosci w chwili zbioru), odmiany oraz przechowywania i transportu. Wymagania
jakoSciowe dotyczace poszczegdlnych warzyw i owocow okreSlane s3 przez
odpowiednie normy przedmiotowe>.

2.5.3 Grzyby

Grzyby jadalne rosng w lasach, ale tez moga by¢ uprawiane. Spozywa sie je
najczesciej ze wzgledu na ich walory smakowe i zapachowe. Z punktu widzenia
towaroznawczego grzyby dzielimy na:

e jadalne — np.: pieczarka, borowik szlachetny, kurka, rydz, maslak, podgrzybek,
opienka, koZlarz;

e niejadalne — np.: ggska mydlana, borowik grubotrzonowaty (majg nieprzyjemny
smak i zapach);

e trujgce — np.: muchomor sromotnikowy, borowik szatanski.

W sprzedazy w stanie Swiezym spotyka sie najczeSciej pieczarke oraz boczniaka
ostrygowatego.

Pieczarka jest grzybem, ktérego owocnik moze wystepowa¢ w dwéch stadiach.
Pierwsze stadium (zamkniete) wystepuje wdéwczas, gdy btona tgczaca brzeg kapelusza
z trzonem nie jest przerwana. Drugie stadium (otwarte) wystepuje, gdy btona ta jest
peknieta. Sprzedawane mogg by¢ tylko pieczarki w stanie zamknietym.

Z grzybow wytwarza sie rdzne przetwory. Do najcze$ciej spotykanych w handlu
zaliczamy grzyby: mrozone, marynowane, suszone, w solance, sterylizowane, kiszone,
duszone w ttuszczu, ekstrakt i koncentrat z grzybow.

Grzyby S$wieze nalezy przechowywaé w temperaturze 20°C do 3 dni,
w temperaturze 6°C przez 10-12 dni lub w temperaturze 0°C od 20 do 24 dni.
Przetwory z grzybow przechowuje sie zaleznie od metody utrwalania.

> Lisiecka K., Kreowanie jakosci, Wydawnictwo Uczelniane Akademii Ekonomicznej w Katowicach,
Katowice 2002
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2.6 Cukier, wyroby cukiernicze i miod

2.6.1 Cukier

Cukier jest srodkiem spozywczym przeznaczonym do stodzenia. Otrzymywany
jest najczesciej z burakdéw cukrowych lub trzciny cukrowej. Ma on bardzo duza warto$¢
kaloryczna (100 g cukru — 406 kalorii).

W handlu wyrdznia sie nastepujace rodzaje cukru biatego krysztat —
segregowany o rdéznej granulacji — krysztat ,lux” (K-lux), krysztat gruby (KG), krysztat
$redni (KS), krysztat drobny (KD), grysik (KGr), kostka lana (KoL), kostka prasowana
(KoP). Wystepuje rowniez cukier krysztat niesegregowany (KN) oraz cukier puder (Pd).

Cukier krysztat pakowany jest najczeSciej w torebki papierowe o masie
1 kilograma, cukier w kostkach pakowany jest w pudetka kartonowe, a cukier puder
w torebki foliowe lub papierowe o masie 500 graméw.

Temperatura przechowywania cukru powinna wynosi¢ 15-20°C, a wilgotnos¢
55-65%. Pomieszczenia powinny by¢ rowniez wolne od zapachdéw. Jezeli cukier bedzie
przechowywany w pomieszczeniach o duzej wilgotnosci, wéwczas ze wzgledu na swoja
higroskopijnos¢ (zdolno$¢ wchtaniania wilgoci) bedzie sie zbrylace.

2.6.2 Wyroby cukiernicze

Wyrobami cukierniczymi nazywamy produkty o duzej zawartosci cukru (oprocz
pieczywa cukierniczego). Sktadnikami dodatkowymi sg ttuszcze, biatka oraz skrobia. Nie
zawierajg one prawie zadnej wartosci odzywczej. Wyroby cukiernicze dzieli sie na dwie
grupy: wyroby cukiernicze trwate oraz wyroby ciastkarskie.

Do wyrobdw cukierniczych trwatych =zalicza sie cukierki (np. karmelki),
czekolade, wyroby czekoladowe (lub w czekoladzie), kakao, pieczywo cukiernicze
trwate (np. paluszki), wyroby czekoladopodobne (np. pierniki w polewie kakaowej),
wyroby w polewie czekoladowej, wyroby wschodnie (np. chatwa).

Wyroby cukiernicze nalezy przechowywa¢ w pomieszczeniach suchych
i przewiewnych, zaciemnionych, bez obcych zapachéw. Temperatura i wilgotnos¢
powietrza przechowywania jest zalezna od wyrobu: czekolada, wyroby
czekoladopodobne — 12-16°C i 50-60%, wafle i herbatniki — ponizej 28°C i 30-55%,
pierniki — 16-18°C i 55-70%, chatwa — ponizej 10°C i 75%, inne — ponizej 18°C i do
75%.

2.6.3 Miad

Miod jest srodkiem spozywczym pochodzenia zwierzecego, wytwarzanym przez
pszczoty z nektaru kwiatowego lub innych sokéw roslinnych. Jest on zdatny do spozycia
w stanie nieprzetworzonym. Posiada bardzo silne walory smakowe, a takze ma
dobroczynny wptyw na organizm cztowieka.

6 http://www.szkolnictwo.pl/szukaj, VM /szukaj,Mi%C3%B3d pitny
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Ze wzgledu na surowiec, z ktéorego miod powstal, wyrézniamy trzy gtowne
typy miodu:

¢ miod nektarowy N (kwiatowy);

e miéd spadziowy S (z wydzielin pasozytujacych na lisciach tych drzew owadéw:
mszyc lub czerwcéw, zmieszanych z wyciekajacym — na skutek naktucia owadow
— sokiem komérkowym);

¢ miéd nektarowo-spadziowy NS (mieszany).

Etykieta miodu powinna zawiera¢ informacje dotyczaca odmiany miodu.

ULEGA
KRYSTALIZAC)I

PRODUKT POLSK] v
100g produktu zawiera
wartosc energetycn.

340 kcal (1420kJ)

blatko: 0,3g. R -
weglowodany: o .~
nie mniej niz 70g.

tluszcze: Og. b DA R NEKTAROWY Nazywany jest
% Z PASIEKI miodem .tysiaca

Przechowywac
kwiatow". Ma réino-
:o t:lan"guatme Fodan barw¢ -~
Chroni¢ przed jasnokremowej do
dzhunlgrrnz herbacianej. Zwykle
omieni miody wiosenne 53
xonoczn h jasne, a letnie
e glemne.
- mak roznorodny,
o ivis 2aleiny od mieszanki
) . nektarow przyniesio-
Kafepie] 3po2y¢ prred kadcem: Oats minimalng] troalodcl jest numerem parth nych do ula.

Rysunek 2.7 Etykieta miodu
Zrédto: http://sklep.pasieka24.pl/

Wyrézniamy nastepujace odmiany miodu:

e rzepakowy NR;

e akacjowy NA;

e lipowy NL;

e gryczany NG;

e wrzosowy NW;

e wielokwiatowy NK;

¢ nektarowo-spadziowy NS;

e ze spadzi drzew lisciastych SL;
e ze spadzi drzew iglastych SI

Mioéd przechowuje sie w szklanych opakowaniach, najczeSciej stoikach,
w temperaturze od 8°C do 10°C, przy wilgotnosci od 60% do 80%. Nie nalezy miodu
przechowywa¢ w miejscach nastonecznionych ze wzgledu na rozktad zawartych w nim
enzymoOw. Krystalizacja miodu jest zjawiskiem naturalnym, co nie eliminuje go z obrotu
towarowego.

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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2.7 Napoje alkoholowe i bezalkoholowe

2.7.1 Napoje alkoholowe’

Napoje alkoholowe powstaja w wyniku fermentacji alkoholowej, sa za$
produkowane z surowcow zawierajacych duze ilosci weglowodanoéw (ziemniaki, ziarna
zb6z, owoce). Napojami alkoholowymi sa: spirytus, wodka, wino, miéd pitny i piwo.

Fermentacja alkoholowa polega na przemianie cukru prostego, czyli glukozy,
w alkohol etylowy i dwutlenek wegla pod wptywem drozdzy. Napoje alkoholowe
zawierajg rézne stezenie procentowe alkoholu: spirytus (70-96%), wédka (30-50%),
wino (7-12%), miéd pitny (9-18%), piwo (1,8-6%).

Spirytus  jest produktem = otrzymywanym w  wyniku  destylacji
przefermentowanych zacieréw lub brzeczek surowcéw zawierajgcych skrobie lub
cukier. Surowy spirytus poddawany jest procesowi rektyfikacji, w wyniku ktoérej jest on
oczyszczany z zanieczyszczen. Do celéw konsumpcyjnych produkowany jest spirytus
rektyfikowany zwykty, wyborowy i luksusowy. Po odpowiednim rozcienczeniu
wykorzystywany jest do produkcji wodek, likieréw i koktajli, a takze znajduje
zastosowanie w przemysle farmaceutycznym, perfumeryjnym i chemicznym.

WodKi czyste produkowane s3 ze spirytusu rektyfikowanego i uzdatnionej wody
pitnej. Wyrdézniamy nastepujace gatunki woédek czystych: zwykta, wyborowa,
luksusowa, mieszana.

Wadki gatunkowe dzielimy na: wytrawne (np. zubréwka), pétwytrawne (np.
pomaranczowka), pétstodkie (np. zotagdkowa gorzka), stodkie (np. cherry, brandy),
likiery (np. malibu), kremy (np. ajerkoniak), aperitify (np. zawierajgce substancje
ziotowe), koktajle (np. uzyskiwane z potaczenia réznych alkoholi, ptynéw, sokdw,
przypraw ibarwnikéw), wodki naturalne gatunkowe (ze spirytusu owocowego —
koniak, wisnidwka, Sliwowica, ze spirytusu zbozowego — whisky), inne wédki (np. rum,
arak, tequila).

Wino otrzymywane jest w wyniku fermentacji alkoholowej winogron winorosli
lub owocow. W zaleznosSci od kraju pochodzenia wyrdézniamy wina np.: francuskie,
hiszpanskie, wegierskie, butgarskie i rumunskie. W zaleznosci od barwy wyr6zniamy
wina biate, r6zowe i czerwone.

Wina ze wzgledu na zawarto$¢ alkoholu dzielimy na:
e stotowe wytrawne (9-11% alkoholu),
e stotowe pétwytrawne (10-12%),
e deserowe potstodkie (11-13%), deserowe stodkie (12-15%),
e deserowe bardzo stodkie (14-18%).

Biorgc pod uwage technologie wytwarzania wyrdzniamy wina: musujace (np.
szampan — zawiera naturalny CO:), gazowane (sztucznie nasycane C0z), owocowe
i ziotowe (np. wermut).

7 http: //www.mamz.pl/almanach /skr 3.surowce/18.html

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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Wina biate podaje sie do: drobiu, ryb i cieleciny, wina czerwone do: wotowiny,
wieprzowiny i dziczyzny, a wina stodkie do deserdw.

Miod pitny jest to fermentowany napdj winiarski, otrzymywany w wyniku
fermentacji alkoholowej brzeczki miodowej z ewentualnym dodatkiem chmielu
i przypraw Kkorzennych. W zalezno$ci od stopnia rozcienczenia miodu w brzeczce
wyrozniamy nastepujace rodzaje mioddw pitnych:

e pottorak — 1 czes¢ miodui 0,5 czesci wody (1:0,5);
e dwojniak — 1 cze$¢ miodu i 1 cze$¢ wody (1:1), 15-18% alkoholu;
e trdjniak — 1 czeS¢ miodu i 2 czeSci wody (1:2), 12-15% alkoholu;

e czworniak — 1 cze$¢ miodu i 3 czeSci wody (1:3), 9-12% alkoholu.

Diastotsh,

Leainial

Rysunek 2.8 Miéd pitny tréjniak
Zrédto: www.lubelskie.pl

Piwo to napo6j alkoholowy otrzymywany z brzeczki stodowej w wyniku
fermentacji alkoholowej pod wptywam dziatania drozdzy piwowarskich i enzymoéw. Do
produkcji piwa wykorzystuje sie stéd jeczmienny, chmiel, drozdze i wode. Wyrézniamy
nastepujace typy piwa: jasne (lekkie 1,3-2,5% alkoholu, petne 2,8-5,0%, mocne 6-9%),
ciemne (pekne 2,4-5,0%, mocne 4,0-7,0%, bezalkoholowe 0,005-1,2%).

Napoje alkoholowe pakowane s3g najczesciej w butelki szklane. Spirytus i wodke
nalezy chronic¢ przed dziataniem promieni stonecznych i przechowywac w temperaturze
od 3°C do 10°C. Wina przechowuje sie w temperaturze 10°C, natomiast piwa od 2°C do
10°C. Piwo rowniez nalezy chroni¢ przed promieniami stonecznymi.

2.7.2 Napoje bezalkoholowe

Napoje bezalkoholowe produkowane s3 z wody pitnej oraz substancji smakowo-
zapachowych w postaci sokéw owocowych, esencji, barwnikéw — z mozliwym uzyciem
substancji stodzacych lub innych dodatkow. Moga by¢ one nasycone lub nienasycone
dwutlenkiem wegla (gazowanie lub niegazowane). Wyrézniamy nastepujacy podziat
napoi bezalkoholowych: soki, nektary, napoje niegazowane, napoje gazowane, wody.

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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Soki owocowe s3 produktami otrzymywanymi z surowych sokow owocowych
lub sokéw zageszczonych. Soki moga by¢ jednoowocowe, dwuowocowe
i wieloowocowe. Soki owocowe moga by¢ stodzone lub bez cukru. NajczeSciej
w sprzedazy spotyka sie soki niekonserwowane chemicznie, pasteryzowane,
wyprodukowane z zageszczonego soku owocowego.

Nektary s3 to napoje przecierowe produkowane ze S$wiezego soku lub
rozcienczonego woda kremogenu owocowego. Dodaje sie do nich $rodki stodzace
i kwasy spozywcze. Sg niebarwione, niearomatyzowane i nieutrwalane chemicznie.

Napoje gazowane produkowane s3 z wody pitnej z réznego rodzaju dodatkami
oraz nasycone dwutlenkiem wegla. Do napojow gazowanych zaliczamy: oranzade,
napoje kontraktowe (typu cola), napoje izotoniczne, napoje o obnizonej kalorycznosci
(light), stodzone niskokaloryczne, stodzone dietetyczne.

Wsro6d wod wyrézniamy: naturalng wode mineralng, mineralng wode mieszang,
naturalng wode Zrddlang i wode stotowa. Wody moga by¢ nasycone lub nienasycone
dwutlenkiem wegla. Naturalna woda mineralna pochodzi ze ztoza podziemnego,
izolowanego geologicznie od zanieczyszczen, o udokumentowanych zasobach. Cechuje
ja staly sktad chemiczny oraz zawarto$¢ mikro- i makroelementéw. Mineralna woda
mieszana otrzymywana jest z naturalnych wod mineralnych, ktére rézniag sie sktadem
chemicznym, poprzez ich wymieszanie w statych proporcjach. Naturalna woda Zrédlana
jest woda niskozmineralizowang, pochodzi ze ztoza o udokumentowanych zasobach. Jej
sktad chemiczny oraz wtasciwosci moga ulega¢ zmianie. Woda stotowa jest mieszanka
wody podziemnej lub Zrddlanej i wody mineralnej, soli naturalnych i innych sktadnikéw
mineralnych. Wody sodowe otrzymuje sie z wody pitnej nasyconej CO2. Wody moga by¢
nisko-, $rednio- iwysokomineralizowane. Do wdd smakowych dodaje sie cukier
i aromaty smakowe lub soki owocowe.

Napoje bezalkoholowe i woda mineralna przechowywane sa w kartonach,
butelkach z tworzyw sztucznych i butelkach szklanych. Przechowuje sie je
w temperaturze od 0°C do 15°C, od kilku dni do kilkunastu miesiecy (zalezy od rodzaju
napoju).

2.8 Przyprawy i uzywKki

2.8.1 Przyprawy

Przyprawami sg anatomiczne czeSci ros$lin, takie jak: korzenie, kiacza, liscie,
kwiaty, owoce i nasiona. Stosuje sie je w celu nadania potrawom cech smakowo-
zapachowych. Przyprawy ze wzgledu na czeS¢ rosliny, z ktérej zostaly otrzymane,
dzielimy na: owocowe (pieprz, ziele angielskie, anyz wanilia, kminek, kolendra,
papryka), nasienne (gorczyca, gatka muszkatotowa, kardamon), liSciaste (majeranek,
bazylia, tymianek, lis¢ laurowy), korzenne (chrzan), pochodzace z kory (cynamon),
wytwarzane z kigczy (imbir, kurkuma), cebule (cebula, czosnek), kwiatowo-paczkowe
(gozdziki).

Charakterystyke poszczegolnych przypraw znajdziesz na:
http://wedlinydomowe.pl/dodatki/przypra 56-charakterystyka-przydatnych-
rzypraw

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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Przyprawy pakowane s3 najczeSciej w laminowane torebki papierowe.
Przechowuje sie je w suchych, chtodnych i ciemnych pomieszczeniach.

2.82 Uzywki

Uzywka jest to produkt spozywczy, dziatajacy pobudzajaco na organizm. Do uzywek
zaliczamy gtéwnie kawe, herbate, kakao i tyton.

Kawa nazywamy wysuszone i niewysuszone owoce kawy. Wyré6zniamy kawe
zielong, bezkofeinowa, ziarnistg, palong, mielong, rozpuszczalng. Kazdy rodzaj kawy
zawiera alkaloid zwany kofeina.

Nazwa kawy uzalezniona jest od: jej gatunku (arabica, robusta, liberika, excelsa,
arabusta), regionu uprawy (np. kolumbijska, brazylijska), nazwy mieszanki lub
producenta. W sprzedazy najczeSciej spotykana jest kawa mielona, rozpuszczalna
i ziarnista.

Kawa rozpuszczalna to kawa typu instant, bedgca ekstraktem kawowym. Kawa
bezkofeinowa, zawierajgca matg ilo$¢ kofeiny, przeznaczona jest dla os6b wrazliwych na
jej dziatanie. W obrocie towarowym wystepuje rowniez kawa typu cappuccino, ktéra
jest mieszanka kawy rozpuszczalnej, zabielacza i cukru oraz inne namiastki kawy
niezawierajace kofeiny, otrzymywane w wyniku prazenia korzenia cykorii, buraka
cukrowego, ziarna zb6z, soi (np. kawa Inka).

Kawa pakowana jest w opakowania wielowarstwowe (prozniowe), metalowe lub
szklane. Przechowuje sie ja w pomieszczeniach suchych i chtodnych.

Herbate tworza liscie lub paczki krzewu herbacianego, ktory jest wiecznie
zielong ro$ling. Herbata zawiera w swoim sktadzie teine, ktora jest alkaloidem.
Wyrdznimy nastepujgce rodzaje herbat: czarng, czerwong, zotta, zielong, biatg,
granulowang, aromatyzowana, ekstrakt z herbaty.

Ze wzgledu na kraj pochodzenia wyrézniamy herbate cejlonskg, chinska, indyjska
i gruzinska.

Herbate przechowuje sie w pomieszczeniach suchych, bez intensywnych
zapachow. Pakowana jest w torebki pergaminowe lub woreczki foliowe, a nastepnie
w pudetka kartonowe.

Kakao otrzymywane jest z nasion drzewa kakaowego. Zawiera alkaloid
teobromine, dlatego zaliczane jest do uzywek. Ze wzgledu na zawarto$¢ ttuszczu
wyrozniamy kakao: petnottuste (20-22% ttuszczu), thuste (15-17% ttuszczu) i mato
ttuste (9-11% ttuszczu).

Kakao pakowane jest w torebki zamykane hermetycznie oraz pudetka tekturowe.
Przechowuje sie je w pomieszczeniach suchych, bez intensywnych zapachéw.

Tyton jest stosowany do wyrobu produktéow tytoniowych, takich jak: papierosy,
cygara, cygaretki i tyton fajkowy. Zawiera alkaloid zwany nikotyna. Papierosy s3
najczesciej sprzedawanym produktem tytoniowym. Wytwarzane sg ze spreparowanych
lisci ré6znych odmian tytoniu. Cygara sa wyrobami tytoniowymi, ktére wytwarzane sa
z niekrojonych lici tytoniu, sg otwarte z jednej strony. Cygaretki s3 mniejsze niz cygara

Kurs: Towar jako element sprzedazy
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isg otwarte z dwdch stron. Tyton fajkowy produkowany jest z krajanej mieszanki
tytoniowe;j.

Papierosy pakowane sg w papierowe opakowania miekkie lub twarde, najczesciej
po 20 sztuk. Przechowuje sie je w pomieszczeniach suchych, bez obcych zapachéw,
w temperaturze od 5°C do 16°C i wilgotnosci 65-75%.

Aby podsumowac catos¢ materiatu zapoznaj sie z prezentacja pt. ,Produkty
spozywcze”.
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e http://www.eszkola-wielkopolska.pl/eszkola/projekty/gimnazjum44-
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e http://aktywniepozdrowie.pl/o;
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Podzia%C5%82-tusz-zwierz%C4%85t-rze% C5%BAnych.doc;
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S 0 stervlizacja.html;

e http://puszka.pl/txt/maka.jsp;

e http://puszka.pl/txt/maka.jsp;

e http://mieso.rolnicy.com/;

e http://www.nutrivitality.pl/mleko-i-przetwory-mleczne /pasteryzacja-
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