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1. WSTĘP 

Część szczegółowa informatora o egzaminie zawodowym składa się ze Wstępu (1.) i dwóch rozdziałów (2. i 3.): 

• 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdział zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrębnionych w zawodzie, zadania 

zawodowe i możliwości kształcenia w zawodzie wynikające z podstawy programowej dla zawodu 

• 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKŁADAMI ZADAŃ, rozdział zawiera przykładowe zadania do części pisemnej 

i części praktycznej egzaminu. 

Przykładowe zadania zamieszczone w części szczegółowej informatora nie wyczerpują wszystkich możliwych zadań, które mogą 

wystąpić w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie może też być główną wskazówką do planowania procesu kształcenia 

w zawodzie, gdyż kształcenie powinno odbywać się zgodnie z programami nauczania opracowanymi według obowiązującej 

podstawy programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego. 

Egzamin zawodowy składa się z dwóch części: pisemnej i praktycznej. 

Część pisemna egzaminu, która jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu 

przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego składającego się z 40 zadań zamkniętych. 

Każde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z których tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwiązanie zadań w części 

pisemnej można uzyskać maksymalnie 40 punktów. 

Część praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdającego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, którego 

rezultatem może być wyrób, usługa lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami 

oceniania ustalonymi przez Centralną Komisję Egzaminacyjną. 

Więcej ogólnych informacji o egzaminie zawodowym znajduje się w części ogólnej informatora, dostępnej na stronie internetowej 

Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (https://cke.gov.pl/egzamin-zawodowy/egzamin-zawodowy-formula-2019/informatory-

wyposazenie-osrodkow/informatory). 

Wszystkie akty prawne, w tym podstawa programowa, są dostępne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 

(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okręgowych komisji egzaminacyjnych. 
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2. INFORMACJE O ZAWODZIE

2.1  

SPC.XX.  
 

2.2 Zadania zawodowe 

kwalifikacji 

1) Organizowania produkcji -

2)

1)

2)

 

 jest realizowane w czteroletnich 
podstawowej. 
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3.

Kwalifikacja SPC.XX  

3.1   

3.1.1 SPC.XX  pracy 

 
SPC.XX.1.  

 Kryterium weryfikacji 
  

zapobiegania  

3)
 

  

Zadanie  
Pracownik magazynu, w magazynie przenosi i  50-

A.  
B.  
C. skaleczenie nogi. 
D.  

. 

3.1.2 SPC.XX.2 Podstawy  

 
SPC.XX.2.  

 Kryterium weryfikacji 
  

2) 2)

Zadanie  
Cukry proste organizmie . Ich cech  
uleganie  

A.  
B. denaturacji. 
C. fermentacji. 
D. utwardzania. 

.  

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty  i kryteria ich weryfikacji zapisane 
w dla danej kwalifikacji w  w zawodzie szkolnictwa 

).
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SPC.XX.2.  

 Kryterium weryfikacji 
  
 7)

w  

Zadanie  

 

A. octowych  
B. mlekowych podczas kiszenia kapusty. 
C. ych  
D. alkoholowych  

. 

 
SPC.XX.2.  

Efekt  Kryterium weryfikacji 
  

4) Charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne
i 
i 

2)
fizykochemicznych i mikrobiologicznych podczas produkcji i 

Zadanie  
d piekarskich podczas ich przechowywania  

A.  
B.  w magazynie do 55%. 
C.  
D.  

D. 

 
SPC.XX.2.  

 Kryterium weryfikacji 
  

5)  2) Rozpoznaje surowce
pomocnicze 

Zadanie  
pomocniczym stosowanym do produkcji ciast biszkoptowo - jest 

A. kakao naturalne. 
B. cukier waniliowy. 
C. forma do pieczenia. 
D. papier do pieczenia. 

. 
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Kryterium weryfikacji 

Zadanie 

A.
B.
C.
D.

. 

Kryterium weryfikacji 

Zadanie 

A.
B.
C. wody utlenionej. 
D. wody wapiennej. 

. 

Kryterium weryfikacji 

z zastosowaniem metod instrumentalnych 

Zadanie 
 oznaczenia jest przedstawione w filmie? 

A.
B.
C.
D.

. 
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 Kryterium weryfikacji 
  

 

Zadanie  

A.  

B. miana coli wody. 
C.  

D.  

. 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

 
Zadanie  

jest stosowane do oceny 

A.  
B.  
C.  konserwy. 
D.  

. 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

9) Interpretuje wyniki 
i wymagania sanitarno  higieniczne 

Zadanie  
 

A.    80oSH. 
B.    80oSH. 
C.    86oSH. 
D.    79oSH. 

. 
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 Kryterium weryfikacji 
  

11) Stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony
 

2) Stosuje przepisy sanitarno  higieniczne podczas prac
mikrobiologicznych.

Zadanie  
  

A.  
B.  
C. . 
D. . 

Odpow . 

 
 

 Kryterium weryfikacji 
  

12) Stosuje zasady GLP (ang. Good Laboratory Practice),
 

i certyfikacji podczas prac laboratoryjnych 
Zadanie  

 

A.  
B. metod analityczne  
C.  
D.  

. 

3.3.3 SPC.YY.3 Nadzorowanie produkcji, magazynowania 
 

 

zdrowotnego 
 Kryterium weryfikacji 

  
5) Wskazuje kompetencje instytucji systemu kontroli

Zadanie  
 

A.  
B.  
C.  
D.  

. 
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zdrowotnego 
 Kryterium weryfikacji 

  
6)

Zadanie  
 

A. nadzorowanie przestrzegania procedur i dyscypliny pracy. 
B.  
C.  
D.  

. 

 

zdrowotnego 
 Kryterium weryfikacji 

  

ich eliminowania 
Zadanie  

 

A.  
B. hni produkcyjnej. 
C.  
D.  

. 

 

zdrowotnego 
 Kryterium weryfikacji 

  

 

4)

Zadanie  

 

A.  
B. HACCP 
C. Kontrolnej. 
D. GMP/GHP 

. 
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zdrowotnego 
 Kryterium weryfikacji 

  
5) Opracowuje elementy dokumentacji HACCP 1) Wskazuje etapy wprowadzania systemu HACCP

Zadanie  
 

A. walidacja procesu. 
B. oszacowanie ryzyka. 
C.  
D. ustanowienie zasad weryfikacji. 

. 

 

zdrowotnego 
 Kryterium weryfikacji 

  

 
i  
Zadanie  
Na 

 

A.  
B.  
C. pasteryzacji. 
D.  

. 
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zdrowotnego 
 Kryterium weryfikacji 

  
12) Nadzoruje warunki magazynowania

 

2) Ocenia warunki sanitarno  higieniczne transportu

Zadanie  
Oploty 

  

A.  
B.  
C.  
D.  

. 

 
SPC.YY.3. 
zdrowotnego 

 Kryterium weryfikacji 
  

 

Zadanie  
Do uniwersalnych metod audytowania  

A. korekta procedur. 
B.  
C.  
D.  

. 
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3.3.4 zawodowy 
 

SPC.YY.4. zawodowy 
 Kryterium weryfikacji 

  

1) pos uguje s  podstawowym zasobem rodk w
j zykowych w j zyku obcym nowo ytnym (ze
szczeg lnym uwzg dnieniem rodk w leksykalnych)
umo iwiaj cym realizacj  czynno ci zawodowych w
zakresie temat w zw anych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposa eniem
b) z g wnymi technologiami stosowanymi w

danym zawodzie
c) z dokumentacj  zw an  z danym zawodem
d) z us ugami wiadczonymi w danym zawodzie

 
a)

higieny pracy
b)

c)
zawodowych

d)

e)

Zadanie 22. 
 

A. Titration. 
B. Weighting. 
C. Desiccate. 
D. Distillation. 

. 

 
SPC.YY.4. zawodowy 

 Kryterium weryfikacji 
  

1) pos uguje s  podstawowym zasobem rodk w
j zykowych w j zyku obcym nowo ytnym (ze
szczeg lnym uwzg dnieniem rodk w leksykalnych)
umo iwiaj cym realizacj  czynno ci zawodowych w
zakresie temat w zw anych:

e) ze stanowiskiem pracy i jego wyposa eniem
f) z g wnymi technologiami stosowanymi w

danym zawodzie
g) z dokumentacj  zw an  z danym zawodem
h) z us ugami wiadczonymi w danym zawodzie

 
f)

higieny pracy
g)

h)
zawodowych

i)

j)

Zadanie  
Which properties are characterized by the chemical compound whose description is in the label? 

A.
 

B.
 

C. Ciecz bezbarwna, o intensywnym zapachu, 
 

D.
 

. 
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3.3.5  
 

 
 Kryterium weryfikacji 

  

Zadanie  

A.  
B.  
C. .  
D.  

. 

3.3.6  
 

SPC.YY.6.  
Efekt  Kryterium weryfikacji 

  

Zadanie  
Niematerialnym czynnikiem motywacyjnym jest 

A. premia uznaniowa. 
B. publiczna  
C. nagroda jubileuszowa. 
D.  

. 
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3.4   

 jest 
W i trwa 150 minut. 

Zadanie egzaminacyjne 
Wykonaj badania Ser twarogowy 

-
73/A-86232.  

u egzaminacyjnym w 
 

  Tabela 1. 

 

-73/A-86232 

a.

 

b. go

3 
wody destylowanej o temperaturze 40o

3 o

 

c.

70  80 cm3 wody destylowanej do temperatury 40o 3 ogrzanej wody. Ser w 
3 ogrzanej wody destylowanej, do 

3 
mol/dm3 

 w o  

 

gdzie:  
V  3. 

oSH. 
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System HACCP  
 

Strona 3/10 

Wydanie I 

OPIS PRODUKTU I JEGO PRZEZNACZENIE KONSUMENCKIE 
 
 

 Mleko, kultury bakterii kwasu mlekowego 
Cechy organoleptyczne 

Smak i zapach 
pasteryzacji 

Struktura i konsystencja  
Barwa  
Cechy fizykochemiczne 

 75 
  

o  95 
pH  

  

Badania mikrobiologiczne 

 500 
Gronkowce koagulazododatnie Nieobecne w 0,1 g 
Bakterie z grupy coli Nieobecne w 0,0001 g 

 

 439 kJ/104 kcal 
 4,0 g 

 
w tym cukry 

3,1 g 
2,9 g 

 14 g 
 0,1 g 

Magazynowanie 

 
oC. 

 
Przeznaczenie konsumenckie 

 
 

 

Czas na wykonanie zadania wynosi 150 minut. 
 

 - formularz 1., 
 formularz 2. 

oraz przebieg 
wykonania oceny organoleptycznej, oznaczenia pH sera oraz  z 
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Karta oceny organoleptycznej  Formularz 1. 

 

Lp. Cechy Ocena 
 

1. Smak i zapach 
czysty, 
pasteryzacji,  

2. Struktura i konsystencja 
jednolita, zwarta,  

 

3. Barwa b jednolita  

 

Lp.   

4.  

 

 
 

Odczynniki chemiczne 
 

Lp.   Jednostka 

5.
sera 

V1 = 

V2 = 

6.
 

V r = 

7. oSH 

35



Karta kontroli  Formularz 2. 

Karta kontroli  

Lp. Cechy organoleptyczne/ 
fizykochemiczne 

Wynik badania 
z karty pracy laboranta HACCP z  

1. Smak i zapach zgodny/niezgodny* 

2. Struktura i konsystencja zgodny/niezgodny* 

3. Barwa zgodny/niezgodny* 

4. pH zgodny/niezgodny* 

5. oSH zgodny/niezgodny* 

6.  70 zgodny/niezgodny* 

7. 
w suchej masie, % 

19,5 zgodny/niezgodny* 

8.  odpowiada/nie odpowiada* wymaganiom 

*
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  Kryteria weryfikacji 
  

4) Organizuje stanowisko pracy zgodnie z wymogami

 
 

 
 

  Kryteria weryfikacji 
  

1)  
  

 
 

 
 

4) Interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i analizy sensorycznej

1)Po

2)  
 

12) Stosuje zasady GLP (ang. Good Laboratory
Practice)
prac laboratoryjnych 

1.

2. Zna 
3. Stosuje zasady GLP podczas wykonywania prac laboratoryjnych

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.YY. , np.: 
- laboratoryjnych, 
-  
-  
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