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1. Informacje  o egzaminie zawodowym 
 
Egzamin zawodowy jest  oceny poziomu opanowania  i  z zakresu jednej kwalifikacji 

 w zawodzie ustalonych w podstawie programowej  w zawodzie szkolnictwa  

Jest przeprowadzany na podstawie   w podstawie  w zawodzie szkolnictwa 

 

Na podstawie  MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie    w zawodach szkolnictwa 

 oraz klasyfikacji  szkolnictwa  oraz  MEN z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie 

podstaw programowych k  w zawodach szkolnictwa  oraz dodatkowych  zawodowych 

w zakresie wybranych  szkolnictwa  od 1  2019 r.  wprowadzane zmiany w szkolnictwie 

zawodowym. 

Klasyfikacja  szkolnictwa  okr  

o  oraz zawody  do  

o kwalifikacje  w zawodzie, 

o poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji dla kwalifikacji  ych w zawodach i dla  kwalifikacji ych.  

Nowe podstawy programowe  w zawodach szkolnictwa  i klasyfikacja  szkolnictwa  

 od roku szkolnego 2019/2020 w: 

 klasie I   I stopnia; 

 semestrze I  policealnej; 

 klasie I dotychczasowego czteroletniego technikum; 

 klasie I  technikum; 

 a od roku szkolnego 2020/2021 w semestrze I   II stopnia, 

 a w latach   w kolejnych klasach lub semestrach tych  

Od dnia 1  2020 r. przewidziano   na kwalifikacyjnych kursach zawodowych w oparciu o  

  w zawodach szkolnictwa  

 podstawami programowymi  w zawodach szkolnictwa  

wp rowadzonymi  od 1  2019 roku jest przygotowanie  s  do wykonywania pracy zawodowej, aktywnego 

funkcjonowania na   rynku pracy oraz do nabycia dodatkowych  zawodowych w zakresie wybranych 

 dodatkowych  zawodowych lub kwalifikacji rynkowych  w Zintegrowanym Systemie 

Kwalifikacji. 

 w zawodach szkolnictwa  jest prowadzone w oparciu o podstawy programowe  w zawodach 

szkolnictwa  opisane w formie oczekiwanych   wiedzy,  zawodowych oraz 

kompetencji personalnych i  

W podstawie programowej  w zawodzie szkolnictwa  dla  kwalifikacji  wskazane jednostki  

  

1)  i  pracy; 

2) jednostki efekt   typowe dla danej kwalifikacji; 

3)  obcy zawodowy; 

4) kompetencje personalne i  

5)  pracy    dla  nauczanych na poziomie technika).  

Zawody szkolnictwa    do 32     zawodowych lub zakres, 

w jakim  te  wykorzystywane podczas wykonywania  zawodowych. Zawody jedno- lub dwukwalifikacyjne. 

Zawody jednokwalifikacyjne  przede wszystkim zawodami nauczanymi w  szkole I stopnia. W  

zawody dwukwalifikacyjne. 

W zawodach nauczanych w technikum   jest w wielu przypadkach kwalifikacja  w zawodzie 

nauczanym w  szkole I stopnia,   i  podbud  do uzyskiwania kolejnych  

kwalifikacji w innym zawodzie w ramach tej samej  

W  zawodach, dla    i  stanowi   jeden  nauczany 

w  szkole I stopnia,   kwali      w zawodzie nauczanym 

na poziomie technika. 
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Egzamin zawodowy jest egzaminem  uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowej w zakresie jednej kwalifikacji, 

a w przypadku uzyskania certyfika  kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji  w danym zawodzie 

oraz posiadania odpowiedni dla danego zawodu  zasadniczego zawodowego lub  zasadniczego 

    lub wyks   -  dyplomu zawodowego. 

Egzamin zawodowy jest egzaminem   uzyskanie  i obiektywnej oceny poziomu 

  poprzez zastosowanie jednolitych   oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu, 

opracowanych przez instytucje    od systemu  

 instytucji   Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem  komisji egzaminacyjnych,  

przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie swojej   komisje egzaminacyjne (  9) 

  i   egzaminy zawodowe. Egzaminy   

 
Dla kogo jest przeprowadzany egzamin zawodowy? 
 

Do egzaminu zawodowego: 

  uczniowie   I stopnia   pracownikami oraz uczniowie  

 pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego u pracodawcy   

uczniowie  oraz    II stopnia i  - 

 

   

 uczniowie   I stopnia   pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania 

zawodowego u pracodawcy   

 absolwenci   I stopnia,   II stopnia,  i  policealnych oraz absolwenci 

 ponadgimnazjalnych: zasadniczych  zawodowych i  

 e kwalifikacyjny kurs zawodowy, 

 osoby      zawodu  lub przyuczenie do pracy   program 

przyuczenia do pracy  wymagania  w podstawie programowej  w zawodzie szkolnictwa 

 lub podstawie programowej  w zawodach, 

 osoby  warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego. 
 

Uwaga: Do egzaminu eksternistycznego zawodowego    osoby,  po raz pierwszy  wniosek 

o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego po dniu 31 stycznia 2021 roku. 
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2. Wymagania,    aby  do egzaminu zawodowego 

 
Organizacja i przebieg egzaminu zawodowego   w  Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 

2019 r. w sprawie   i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu 

 kwalifikacje w zawodzie (Dz.U. 2019 poz. 1707) 

 
Przed egzaminem zawodowym   musi   nie   do: 

a) dnia 15     do egzaminu zawodowego,  termin    w komunikacie, 

 2 listopada a 28 lutego danego roku szkolnego; 

b) dnia 7 lutego    do egzaminu zawodowego,  termin    w komunikacie, 

 1 kwietnia a 31 sierpnia danego roku szkolnego. 

 
  uczniem lub ,  zamierza  do egzaminu zawodowego, to  

1.      do egzaminu zawodowego (  3), 

2.    dyrektorowi . 

 
Uwaga:  posiadasz orzeczenie o potrzebie  specjalnego wydane ze  na  i  

 w zawodzie, dla  przewidziano  o charakterze pomocniczym     

 do egzaminu zawodowego (  3d); 

 
  absolwentem,  zamierza  do egzaminu zawodowego, to  

1)    do   do egzaminu zawodowego (  3); 

2)    dyrektorowi ,   

3)       w zawodzie z   z zakresu 

zamierzasz  do egzaminu zawodowego. 

 
  absolwentem   I stopnia,  uczniem   II stopnia,  nie  egzaminu 

zawodowego w zawodzie nauczanym w  szkole I stopnia,  zamierza  do egzaminu zawodowego 

to  

1)      do egzaminu zawodowego (  3); 

2)    dyrektorowi   I stopnia,  ; 

3)      I stopnia. 

 
  absolwentem ,  zamierzasz  do egzaminu zawodowego, 

to  

1)      do egzaminu zawodowego (  3a) i  dyrektorowi 

 komisji egzaminacyjnej  ze  na twoje miejsce zamieszkania; 

2)     

 
     kwalifikacyjny kurs zawodowy to  

1)     przys  do egzaminu zawodowego (  3b); 

2)    podmiotowi  kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

3)    o  tego kursu zawodowego. 
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    w kwalifikacyjnym kursie zawodowym,    nie   na 6 tygodni przed 

pierwszym dniem terminu  egzaminu zawodowego, to  

1)      do egzaminu zawodowego (  3b); 

2)    podmiotowi  kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

3)    o  kwalifikacyjnego kursu zawodowego  po jego  

 

Uwaga: W przypadku likwidacji podmiotu  kwalifikacyjny kurs zawodowy,   ten kurs i nie 

 deklaracji temu podmiotowi, lub ponownie  do egzaminu zawodowego,   dyrektorowi 

 komisji egzaminacyjnej  ze  na miejsce realizacji kwalifikacyjnego kursu zawodowego, wraz 

z  o  kwalifikacyjnego kursu zawodowego. 

 
     uczestnikiem praktycznej nauki zawodu  lub przyuczenia do pracy 

to  

1)      do egzaminu zawodowego (  3c); 

2)    dyrektorowi  komisji egzaminacyjnej  ze  na miejsce zamieszkania, 

3)   o  przygotowania zawodowego  

 
    zamierza  do egzaminu eksternistycznego zawodowego, to  

1)  wniosek o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego (  7); 

2)      do egzaminu zawodowego (  3c) 

3)   wniosek wraz dyrektorowi  komisji egzaminacyjnej  ze  na 

miejsce zamieszkania; 

4)  dokumenty  co najmniej dwa lata  lub pracy w zawodzie, w   

 kwalifik  zgodnie z   szkolnictwa  z   

 

Termin  wniosku: 

 do dnia 7 lutego   zamierzasz  do egzaminu w tym samym roku, w   

 do dnia 15    zamierzasz  do tego egzaminu w roku  

 
Uwaga:   kwalifikacyjny kurs zawodowy lub        

zawodu  lub przyuczenie do pracy  lub   do egzaminu eksternistycznego 

zawodowego, twoja deklaracja musi    o zdaniu egzaminu zawodowego z zakresu innej kwalifikacji 

 w tym samym zawodzie, w  zamierzasz  do egzaminu zawodowego, . 

 
i  absolwentem   lub inny dokument, wydane za   w Rzeczypospolitej 

Polskiej  zasadnicze zawodowe,  zasadnicze     lub 

  lub posiadasz  szkolne uzyskane za  

odpowiedniej  ponadgimnazjalnej lub  ponadpodstawowej i zamierzasz  do egzaminu zawodowego, 

to  

1)    dotyc   do egzaminu zawodowego (  3c); 

2)    dyrektorowi komisji   ze  na miejsce zamieszkania, a w przypadku 

  miejsce zamieszkania za   dyrektorowi komisji wej  ze  na ostatnie 

miejsce zamieszkania na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, 

3)   wydane na podstawie  w sprawie nostryfikacji  szkolnych i  maturalnych 

uzyskanych za  

4)  oryg  lub  uzyskanego za  
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    nie  egzaminu zawodowego i zamierza ponownie do niego , to  

1)      do egzaminu zawodowego (  3); 

2)    po otrzymaniu informacji o wynikach egzaminu zawodowego, z zachowaniem terminu 

ustalonego dla  deklaracji. 

 
Uwaga:   o wynikach egzaminu zawodowego po  terminu ustalonego dla  

deklaracji, to   w terminie 7 dni od dnia przekazania szkole,  lub centrum, pracodawcy, podmiotowi 

 kwalifikacyjny kurs zawodowy tej informacji. 

 
   pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy   i  

uczniem   I stopnia, to  

1)      do egzaminu zawodowego (  3); 

2)   dyrektorowi , do  

 
i   pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy   

i   w   i doskonalenia zawodowego lub u pracodawcy, zdajesz eksternistyczny egzamin 

zawodowy i  

1) wype      do egzaminu zawodowego (  3c) i wniosek o dopuszczenie 

do eksternistycznego egzaminu zawodowego (  7); 

2) z dyrektorowi egzaminacyjnej, w terminie wniosku, 

egzaminu eksternistycznego zawodowego. 

 
   pracownikiem zatrudnionym u pracodawcy   zdajesz egzamin kwalifikacyjny 

na  czeladnika przeprowadzany przez komisje egzaminacyjne izb  zgodnie z przepisami  

 kwalifikacyjnych na  czeladnika i mistrza w zawodzie. 

Egzamin przeprowadzany dla ucznia   pracownika, osoby ,     

zawodu  lub przyuczenie do pracy  osoby  egzamin eksternistyczny zawodowy, osoby,  jako 

absolwent   do egzaminu po raz trzeci i kolejny i osoby,   kwalifikacyjny kurs zawodowy 

i  do egzaminu po raz trzeci i kolejny, jest . 

 
 wynosi 5,5% minimalnej stawki wynagrodzenia zasadniczego nauczyciela dyplomowanego   

zawodowy magistra z przygotowaniem pedagogicznym. W przypadku ponownego  do egzaminu zawodowego 

przez osoby, o  mowa ,  za ten egzamin wynosi: 

- w przypadku  1/3  

- w przypadku   2/3  

 
Dyrektor  komisji egzaminacyjnej ustala i publikuje na swojej stronie internetowej   

 
Dyrektor  komisji egzaminacyjnej   z  lub   za egzamin zawodowy  o niskich 

dochodach, na jej wniosek. Osoby   o zwolnienie z  lub   za egzamin zawodowy  do 

wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego (  7) dokumenty    

 za egzamin zawodowy wnosi  na rachunek bankowy wskazany przez dyrektora  komisji egzaminacyjnej. 

 za egzamin ucznia   pracownika wnosi pracodawca.  wniesienia    dyrektorowi 

 komisji egzaminacyjnej nie   na 30 dni przed terminem tego egzaminu. 
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Termin i miejsce  do egzaminu zawodowego 
 
Egzamin zawodowy mo   przeprowadzany w   roku szkolnego, a w przypadku  praktycznej tego 

egzaminu  w  w okresie ferii letnich lub zimowych, w terminach ustalonych przez dyrektora  komisji 

egzaminacyjnej, na podstawie harmonogramu o  w komunikacie Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej. 

Harmonogram przeprowadzania egzaminu zawodowego jest  przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie 

  do dnia 20 sierpnia roku szkolnego  rok szkolny, w  jest przeprowadzany egzamin zawodowy. 

Dyrektor  komisji egzaminacyjnej  termin egzaminu zawodowego na stronie internetowej  komisji 

egzaminacyjnej nie   na 5  przed terminem  egzaminu zawodowego. 

Dyrektor  informuje  i  o   do egzaminu zawodowego odpowiednio w danym roku 

szkolnym lub danym semestrze. 
 

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie   do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprz  rok szkolny, 

w  jest przeprowadzany egzamin list  kwalifikacji  w zawodach  w klasyfikacji 

 szkolnictwa  z  zadania egzaminacyjne w  praktycznej egzaminu zawodowego s  jawne, 

wraz z podaniem miejsca  tych  do publicznej . 
 

Do  zawodowego: 

1)   w szkole, do   

2) absolwent  w szkole,   

3) osoba,   kwalifikacyjny kurs zawodowy,  w podmiocie  kwalifikacyjny kurs zawodowy 

lub w miejscu wskazanym przez ten podmiot. 

Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje  odpowiednio dyrektor  , 

a w przypadku    deklaracje do  egzaminacyjnej  dyrektor  komisji egzaminacyjnej. 
 

Do  egzaminu zawodowego: 

1)   w szkole, do   albo w  albo centrum, w  odbywa   

zawodu lub u pracodawcy, u  odbywa   zawodu; 

2) absolwent  w szkole,   albo w  albo centrum, w     

zawodu lub u pracodawcy, u   n  zawodu; 

3) osoba,   kwalifikacyjny kurs zawodowy,  w podmiocie  ten kurs zawodowy lub 

w miejscu wskazanym przez ten podmiot. 
 

W uzasadnionych przypadkach  absolwent lub osoba,   kwalifikacyjny kurs zawodowy,   

do  praktycznej egzaminu zawodowego w innym miejscu   przez dyrektora 

komisji egzaminacyjnej. 
 

Osoba      zawodu  lub przyuczenie do pracy  oraz osoba  

do egzaminu eksternistycznego zawodowego  do  praktycznej egzaminu zawodowego w szkole,  lub 

centrum, u pracodawcy lub w podmiocie  kwalifikacyjny kurs zawodowy, wskazanych przez dyrektora 

komisji egzaminacyjnej. 
 

W przypadku likwidacji lub   lub likwidacji w szkole  w danym zawodzie dyrektor 

komisji egzaminacyjnej informuje: 

1) absolwenta o miejscu  do  praktycznej egzaminu zawodowego nie   na  przed pierwszym 

dniem terminu  egzaminu zawodowego; 

2) dyrektora   lub centrum lub  o  absolwenta do  praktycznej egzaminu 

zawodowego w danej szkole, wce, danym centrum lub u danego pracodawcy nie   na 2  przed 

pierwszym dniem terminu  egzaminu zawodowego,  w komunikacie. 
 

Uwaga: Dyrektor  w  zlikwidowano  w danym zawodzie   do dyrektora  komisji 

egzaminacyjnej z wnioskiem o wskazanie dla absolwenta miejsca przeprowadzenia  praktycznej egzaminu zawodowego, 

w  rezultatem  wykonania zadania lub  egzaminacyjnych jest  lub  Wniosek dyrektor 

s   w terminie 7 dni od dnia otrzymania deklaracji  przez absolwenta.  
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Dostosowanie egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i  

 

Do egzaminu zawodowego w warunkach dostosowanych do potrzeb edukacyjnych oraz  psychofizycznych, 

 ze stanu zdrowia   

  albo   orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania lub absolwent,  w roku szkolnym, 

w   do egzaminu zawodowego,  orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania, na podstawie 

tego orzeczenia; 

   albo absolwent   poradni psychologiczno-pedagogicznej o specyficznych  

w uczeniu  na podstawie tej opinii; 

  uchacz albo absolwent,  w roku szkolnym, w   do egzaminu zawodowego,   

 psychologiczno-p  w szkole ze  na  adaptacyjne  z  

 za  zaburzenia komunikacji j  lub   lub  na podstawie 

pozytywnej opinii rady pedagogicznej; 

  niewidomy,    z   w tym z  

z   w stopniu lekkim lub z autyzmem, w tym z  Aspergera, na podstawie 

   danej dysfunkcji, wydanego przez lekarza; 

  chory lub niesprawny czasowo, na podstawie  o stanie zdrowia wydanego przez lekarza. 
 

Dokumenty  specyficzne  lub potrzeby edukacyjne lub  o stanie zdrowia   

albo absolwent  do deklaracji. 

   danej dysfunkcji lub  o stanie zdrowia zd   do: 

1) deklaracji  w przypadku osoby,   kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

2) wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego, w przypadku osoby      

zawodu  lub przyuczenie do pracy  

3) wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego, w przypadku osoby  do egzaminu 

eksternistycznego zawodowego. 
 

Uwaga: W  przypadkach    danej dysfunkcji lub  

o stanie zdrowia   w terminie   termin nia deklaracji i wniosku. 
 

Informacja o   dostosowania  i form przeprowadzania egzaminu zawodowego jest publikowana 

na stronie Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 

w sprawie   dostosowania  i form przeprowadzania egzaminu zawodowego do potrzeb 

 ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi. 

 
Egzamin zawodowy z orzeczeniem o potrzebie  specjalnego 

 

  albo absolwent  orzeczenie o potrzebie  specjalnego, wydane ze  na 

   do egzaminu zawodowego w warunkach i formie dostosowanych do rodzaju 

 na podstawie tego orzeczenia. 
 

  albo absolwent  orzeczenie o potrzebie  specjalnego, wydane ze  na 

niedostosowanie  lub z  niedostosowaniem    do egzaminu zawodowego 

w warunkach dostosowanych do jego potrzeb edukacyjnych oraz  psychofizycznych,  odpowiednio 

z niedostosowania  lub  niedostosowaniem sp  na podstawie tego orzeczenia. 
 

  orzeczenie o potrzebie  specjalnego wydane ze  na    

 w zawodzie, dla  przewidziano  o charakterze pomocniczym,   do egzaminu zawodowego na 

podstawie   w podstawie  w zawodzie szkolnictwa  dla: 

1) zawodu, w    

2) zawodu o charakterze pomocniczym przewidzianego dla zawodu, w    Orzeczenie o potrzebie  

specjalnego   albo absolwent  do deklaracji. 
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3. Struktura egzaminu zawodowego 
 

Egzamin zawodowy   z i  

 
3.1  pisemna egzaminu 

 
 pisemna jest przeprowadzana w formie testu pisemnego z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania 

egzaminu zawodowego, po uzyskaniu  przez 

kwalifikacyjny kurs zawodowy  egzamin. 

 pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu   z 40    

cztery odpowiedzi do wyboru, z  tylko jedna  jest poprawna. 

 
Organizacja i przebieg  pisemnej egzaminu zawodowego 
 
W czasie trwania  pisemnej egzaminu zawodowego   pracuje przy indywidualnym stanowisku 

egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie. 

 

Egzamin w  pisemnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu 

 
1. Przed zalogowaniem  do systemu  uzyskuje  czy jego stanowisko komputerowe  wszystkie 

wymagania 
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 stanowisko nie  ,  zostanie na czerwono informacja jak  
 

 

W takim wypadku   lub   prze  Internetowej. 

 
 
2. Po zalogowaniu  do egzaminu treningowego   zapoznanie  z   
 

 
 
 
Instrukcja  egzaminu dla  jest dla niego  po wybraniu z  menu INSTRUKCJA  
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3.  egzaminu treningowego (odliczanie czasu)  po wybraniu przez o przycisku Start 

 

 
 
 
 

4.    odpowiedzi do  w dowolnej  Zadania, na  jeszcze nie  odpowiedzi 

oznaczane  kolorem czerwonym. Dodatkowo liczba udzielonych oraz nieudzielonych odpowiedzi  jest po prawej 

stronie ekranu wraz z czasem jaki  do  egzaminu dla tego  
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5. Do  zadania    ponownie  i  uzna to za   wskazanie 

poprawnej odpowiedzi. 
 

 
 
 
6.  zostanie udzielonych  40 odpowiedzi,    egzamin przyciskiem  egzamin (zdarzenie 

analogiczne z oddaniem karty odpowiedzi w przypadku egzaminu z wydrukowanymi arkuszami) 
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7. Po  egzaminu treningowego przez operatora egzaminu,   ponownie  na , aby  

 ile udzielili poprawnych odpowiedzi. W tym celu wystarczy,  ponownie   do portalu egzaminacyjnego. 

N  ,  jest to wynik,  wymaga jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez    

 

 
 
Po  egzaminie    z elektronicznego systemu zdawania  zawodowych. 

 

 po  c  pisemnej egzaminu zawodowego  uzyskuje   o liczbie poprawnie 

udzielonych odpowiedzi. Odpowiedzi udzielone przez   zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie 

przeprowadzania egzaminu zawodowego, a pnie  w postaci elektronicznej do komisji egzaminacyjnej. 

 

 do    egzaminacyjnych i udzielonych odpowiedzi jest  przez okres  tygodni 

po   pisemnej egzaminu zawodowego w miejscu, w    do tej  po wpisaniu 

w elektronicznym systemie przeprowadzania egzaminu zawodowego nazwy  i  zawartych w karcie 

identyfikacyjnej. 

 
Zwolnienie z  zawodowego 
 

Laureaci i  t  lub olimpiad tematycznych  z   wiedzy,  zwolnieni z  

pisemnej egzaminu zawodowego na podstawie   uzyskanie  odpowiednio laureata lub 

finalisty.    przewo   egzaminacyjnego. Zwolnienie laureata lub finalisty turnieju 

lub olimpiady tematycznej z  pisemnej egzaminu zawodowego jest  z uzyskaniem z  pisemnej 

egzaminu zawodowego  wyniku, czyli 100%. 

Wykaz turnie  i olimpiad tematycznych do publicznej  podaje minister  do spraw  i wychowania. 

 

3.2  praktyczna egzaminu 

rego 

te  dokumentacja. 

 

model w    

model wk  m komputera, 

model d   dokumentacja, 

model dk   komputera. 

w i wk przebieg oraz oczekiwane rezultaty wykonania zada

 

W modelu d i dk  

 

Dyrektor  komisji egzaminacyjnej ustala szczeg  harmonogram przeprowadzania  praktycznej egzaminu 

zawodowego  harmonogram  przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w komunikacie 

i przekazuje go   egzaminacyjnych nie   na 3 miesi  przed pierwszym dniem terminu 

 egzaminu zawodowego. 
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Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej, nie   na 3  przed pierwszym dniem terminu  

egzaminu zawodowego,  w komunikacie w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego, wskazuje zadania 

egzaminacyjne,    wykorzystane do przeprowadzenia  egzaminu zawodowego 

 

 

Stanowisko egzaminacyjne do przeprowadzenia  praktycznej powinno  przygotowane z   

realizacji  w danym zawodzie  w podstawie programowej  w zawodzie szkolnictwa 

  dla kwalifikacji wyo  w tym zawodzie, w zakresie odbywa egzamin. 

W egzaminie   asystenci techniczni czyli osoby  kwalifikacje lub   dla 

zapewnienia  funkcjonowania stanowisk egzaminacyjnych, specjalistycznego  oraz maszyn i  

wykorzystywanych w czasie  praktycznej egzaminu zawodowego,  rezultatem  wykonania zadania lub 

 egzaminacyjnych jest  lub  

 

Na zapoznanie  z  zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym oraz z  stanowiska 

egzaminacyjnego  ma 10 minut,  nie wlicza  do czasu trwania  egzaminu zawodowego. 

 praktyczna egzaminu zawodowego trwa nie   120 minut i nie   240 minut. Czas trwania  praktycznej 

egzaminu zawodowego dla konkretnej kwalifikacji  jest w   informatora. 

W przypadku gdy rezultatem  wykonania zadania lub  egzaminacyjnych jest  lub a, jeden 

egzaminator  w    obserwuje i ocenia 6   do  praktycznej 

egzaminu zawodowego w miejscu przeprowadzania  praktycznej egzaminu zawodowego. Po   

praktycznej egzaminu zawodowego   na swoich stanowiskach egzaminacyjnych rezultaty  

wykonania zadania lub  egzaminacyjnych oraz  z nimi  i  miejsce przeprowadzania  

praktycznej egzaminu zawodowego. 

W przypadku gdy jedynym rezultatem  wykonania zadania lub  egzaminacyjnych jest dokumentacja, po 

  praktycznej egzaminu zawodowego   na swoich stanowiskach egzaminacyjnych arkusze 

egzaminacyjne i  i opusz  miejsce przeprowadzania  praktycznej egzaminu. 

 
3.3 Podstawa uznania egzaminu za zdany 

 
  egzamin zawodowy,   

 z  pisemnej  co najmniej 50%   do uzyskania (czyli   poprawnie minimum 

20  testu pisemnego) i  

 z   co   do uzyskania.  

 

   egzamin zawodowy, otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez   

 

 Wyniki egzaminu zawodowego z   pisemnej oraz wynik z  praktycznej egzaminu zawodowego ustala dyrektor 

 komisji egzaminacyjnej na podstawie liczby  uzyskanych przez  

 w  pisemnej  po odczytaniu odpowiedzi zapisanych i zarchiwizowanych w elektronicznym systemie 

przeprowadzania egzaminu zawodowego; 

 w   po elektronicznym odczytaniu karty oceny. 

 
Dla    egzamin zawodowy, wynik egzaminu zawodowego ustalany jest  wzoru: 

W = 0,3 x Wp + 0,7 x Wpr, 

w  po  symbole  

W - wynik z egzaminu zawodowego, 

Wp - wynik z  zawodowego, 

Wpr - wynik z  egzaminu zawodowego.  
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  nie  egzaminu zawodowego, otrzymuje  o wynikach z poszcze   tego egzaminu, 

 przez    

 

Dla   zdali egzaminy zawodowe ze wszystkich kwalifikacji  w danym zawodzie, dyrektor 

 komisji egzaminacyjnej ustala  wynik egzamin  zawodowych  wzoru: 
 

 

w   symbole  

Wk - wynik  z  zawodowych, 

Kn - wynik z egzaminu zawodowego z kwalifikacji  w zawodzie, 

n - liczba kwalifikacji  w danym zawodzie. 

 

Wynik egzaminu zawodowego ustala i  dyrektor komisji  Wynik ustalony przez dyrektora OKE jest ostateczny. 

 otrzymuje dyplom zawodowy,  posiada certyfikaty kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji 

 w danym zawodzie oraz posiada: 

a)  zasadnicze  albo  egzaminy eksternistyczne z zakresu   w podstawie 

programowej   dla   I stopnia przeprowadzane przez    

lub 

b) wykszta    albo  egzaminy eksternistyczne z zakresu   w podstawie 

programowej   dla   II stopnia przeprowadzane przez   
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4.  po egzaminie 

nia do przebiegu egzaminu 
 

 lub rodzice      w trakcie egzaminu  naruszone przepisy  jego 

przeprowadzania, w terminie 2 dni roboczych od dnia przeprowadzenia: 

  zawodowego, 

  praktycznej egzaminu zawodowego,  jedynym rezultatem  wykonania zadania lub  

egzaminacyjnych jest dokumentacja, 

  praktycznej egzaminu zawodowego,  rezultatem  wykonania zadania lub  egzaminacyjnych 

jest  lub  

  pisemnie  do dyrektora OKE. 

 

 musi   opis  sytuacji  naruszeniem  Dyrektor OKE rozpatruje 

 w terminie 7 dni od daty jego otrzymania. W razie stwierdzenia naruszenia  dyrektor OKE w porozumieniu 

z dyrektorem Centralnej Komisji Egzaminacyjnej     egzaminu w stosunku do wszystkich  

albo  w jednej szkole/  u pracodawcy lub w jednej sali, a  w stosunku do  

 i  jej ponowne przeprowadzenie. Nowy termin egzaminu ustala dyrektor CKE. 

 
 egzaminu 

 

  egzaminacyjnego     egzaminu w przypadku: 

1) stwierdzenia niesamodzielnego   egzaminacyjnych przez  

2) wniesienia przez  do sali egzaminacyjnej  telekomunikacyjnego lub  i  

pomocniczych niewymienionych w wykazie  przez dyrektora CKE albo korzystania przez  podczas 

egzaminu z  telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do   i  

3)  przez   przebiegu  pisemnej lub  praktycznej egzaminu zawodowego 

w b     

 
W przypadku stwierdzenia podczas sprawdzania i oceniania zadania lub  egzaminacyjnych przez egzaminatora,  

jedynym rezultatem  wykonania zadania lub  egzaminacyjnych jest dokumentacja: 

1) wyst  w pracy  jednakowych   na    

lub korzystanie z  innego  

2) niesamodzielnego wykonania zadania lub  przez  w  praktycznej egzaminu zawodowego, 

dyrektor  komisji egzaminacyjnej przekazuje  lub rodzicom    

 o zamiarze  temu   praktycznej egzaminu zawodowego. 

 

 lub rodzice    prawo  wniosek o  do dokumentacji, na podstawie  dyrektor 

 komisji egzaminacyjnej zamierza    egzaminu zawodowego (  5). Wniosek  

 do dyrektora  komisji egzaminacyjnej w terminie 2 dni roboczych od dnia otrzymania pisemnej informacji. 

 

Dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem CKE   egzamin  lub  

i  jego ponowne przeprowadzenie w przypadku: 

1)  ustalenia wyniku egzaminu na skutek zagi  lub zniszczenia kart oceny,  prac egzaminacyjnych lub 

awarii elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego, 

2) stwierdzenia naruszenia   przeprowadzania egzaminu, na skutek   przez 

 lub z   to naruszenie   na wynik danego egzaminu. 
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Dokumenty  zdanie egzaminu 

  egzamin zawodowy, otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez    

 

nie  egzaminu zawodowego, otrzymuje  o wynikach z  tego egzaminu 

 przez    
 

 o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy  komisja 

egzaminacyjna przekazuje dyrektorowi   centrum lub pracodawcy,   lub absolwent 

   do egzaminu zawodowego z danej kwalifikacji, lub osobie  przez tego dyrektora 

szko   lub centrum, lub  

w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego. 

kazuje uczniowi lub absolwentowi 

 

kwali

eksternistycznego za

dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego. 

 
Ponowne  do egzaminu 
 

  

1) 

 

2)  

3)  

 

przeprowadzania w trakcie nauki. 

 

  

1)  

2)  

3)  

 ma prawo przy

przeprowadzania, z tym, 

 

 

 

 i nie 

terminach jego przeprowadzania 

 
 

Po  5 lat,  od dnia  roku szkolnego, w   po raz pierwszy 

1)  do egzaminu zawodowego i nie  z jednej lub obu  tego egzaminu wymaganej do zdania liczby 

 albo 

2)  do egzaminu zawodowego,   pisemna lub  praktyczna egzaminu zawodowego  

 albo 

3) nie  do  pisemnej lub  praktycznej egzaminu zawodowego w wyznaczonym terminie 

  ten  do egzaminu zawodowego w  zakresie. 
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 do egzaminu zawodowego w dodatkowym terminie. 

Uczniowie: 

   I stopnia   pracownikami, 

   I stopnia   pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego 

u pracodawcy   

  

oraz    II stopnia i  policealnych,  z przyczyn losowych lub zdrowotnych, w terminie 

 

1) nie  do  lub  egzaminu zawodowego, 

2) przerwali egzamin zawodowy z  lub  

 do  pisemnej lub  praktycznej tego egzaminu w terminie dodatkowym na udokumentowany wniosek 

ucznia lub  a w przypadku  ucznia lub   jego  
 

Wniosek   do dyrektora  do   lub   nie   w dniu, w  odbywa  

cz  pisemna lub  praktyczna egzaminu zawodowego. Dyrektor  komisji egzaminacyjnej w  2 dniu rozpatruje 

wniosek, a  jest ostateczne (  8). W  przypadkach losowych lub zdrowotnych, 

 przy  do  pisemnej lub  praktycznej egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym, 

dyrektor  komisji egzaminacyjnej, na udokumentowany wniosek dyrektora    ucznia lub  

z   do egzaminu zawodowego lub jego  

 

 do pracy egzaminacyjnej oraz weryfikacja sumy przyznanych  

1.  lub rodzice    prawo  do: 

1)  i udzielonych odpowiedzi,   odpowiedzi zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie 

przeprowadzania egzaminu zawodowego) - w przypadku  pisemnej egzaminu zawodowego, 

2) karty oceny - w przypadku  praktycznej egzaminu zawodowego w miejscu i czasie wskazanym przez dyrektora 

 komisji egzaminacyjnej,  

w terminie 6  od dnia wydania przez   

 certyfikatu kwalifikacji zawodowej, 

 informacji o wynikach egzaminu zawodowego. 

 rezultatem  wykonania zadania egzaminacyjnego w  praktycznej egzaminu zawodowego jest 

dokumentacja,  lub rodzice    prawo   do tej dokumentacji. 

Wniosek o  do pracy egzaminacyjnej (  4)     przez absolwenta lub   

w jego imieniu, lub p  do komisji    faksem lub   

Podczas dokonywania   lub rodzicom   zapewnia   zapoznania 

z zasadami oceniania   

Podczas dokonywania   lub rodzice     notatki i  fotografie 

 egzaminacyjnych wraz z   karty oceny lub dokumentacji. 

Wnioski o   przyjmowane i rozpatrywane od dnia  w danego egzaminu

w  nie   5 dni  

 

2.  lub rodzice      z wnioskiem do dyrektor OKE w terminie 2 dni od 

 o  sumy  (  6). Dyrektor  komisji egzaminacyjnej informuje pisemnie  

lub    o wyniku weryfikacji sumy  w terminie 14 dni od dnia otrzymania wniosku. 

 suma   na, ustalany jest nowy wynik egzaminu i dyrektor OKE: 

 anuluje dotychczasowy certyfikat kwalifikacji zawodowej oraz wydaje nowy certyfikat kwalifikacji zawodowej albo 

 anuluje  oraz wydaje certyfikat kwalifikacji zawodowej,    o  warunki do zdania 

egzaminu, albo 

 anuluje   oraz wydaje     nie    do zdania 
egzaminu.  
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5. Zasady  do Kolegium  Egzaminacyjnego przy dyrektorze Centralnej 

Komisji Egzaminacyjnej 

  lub rodzice     do Kolegium  Egzaminacyjnego  od 

wyniku weryfikacji sumy  z  pisemnej egzaminu zawodowego, za  dyrektora  komisji 

egzaminacyjnej, w terminie 7 dni od dnia otrzymania informacji o wyniku weryfikacji sumy   wskazuje zadanie 

lub zadania egzaminacyjne, co do  nie zgadza  z    wraz z uzasadnieniem, w  wskazuje, 

 rozw  zadania przez   

1) jest merytorycznie poprawne oraz 

2)  warunki  w poleceniu do danego zadania egzaminacyjnego 

 
 rozpatruje  w terminie 21 dni od dnia przekazania  przez dyrektora  komisji egzaminacyjnej 

do dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (termin   jednokrotnie  nie   o 7 dni). 

 

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej przekazuje   o  i  uzasadnienia, 

dyrektorowi  komisji egzaminacyjnej oraz  lub rodzicom     

 

 zasady  do Kolegium  Egzaminacyjnego   na stronie Centralnej Komisji 

Egzaminacyjnej pod adresem www.cke.gov.pl 
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B.   
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1. W  

Cz : 

 pierwszy awodzie, zadaniach zawodowych w zakresie 

 

 drugi  

egzaminu. 

 tej  

 

z zakresu danej bnionej w zawodzie. 

 zdaniu 

egzaminu zawodowego w zakresie danej kwalifikacji. 

 

przeprowadzania egza  40 

j 

 

 dokumentacja. 

Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami oceniani

 

 

lanowania proc  zawodzie, 

 

 

Informatora warto 

 

do Informatora. 

 

ej Komisji Egzaminacyjnej (www.cke.gov.pl) oraz na 

 egzaminacyjnych. 
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2. Informacje o zawodzie 
 

2.1  zawodzie 
 

W zawodzie  dwie kwalifikacje: 
 

Symbol kwalifikacji  Nazwa kwalifikacji 

SPC.01 Produkcja wyrob w cukierniczych 

SPC.07  

 

2.2 Zadania zawodowe  
 

Absolwent szk  ksz c  w zawodzie technik technologii ywno ci powinien  przygotowany do wykonywania 

nast ych za  zawodowych: 

a) wytwarzania produk  spo ywczych; 
b) ob ugiwania maszyn i ur d wanych do produkcji wyrob p ywczych; 
c) organizowania i nadzorowania  przebiegu  proc  technologicznych  w  przetw stwie spo ywczym; 

d) kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetw wie w  
 

  

 

a) stosowa  
b)  
c)  
d)  

 

2.3  zawodzie 
 

Od roku sz

ursach 

zawodowych l  
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3.  
 

 kryteria ich weryfikacji zapisane                 
 

 

Kwalifikacja  

 

 

 

3.1.1 wo i higiena pracy 

 

 

3.1.2 SPC.01.2   

 

 

 

 Kryterium weryfikacji 

    
2)   roz nia zadania i uprawnienia instytucji oraz 
s u  d j cych w zakresie ochrony pracy i ochrony 
rodowiska 

1) wymienia instytucje oraz s u by d j  w 
zakresie ochrony pracy i ochrony rodowiska 

 
 

prawa pracy?  
 

A.  
B.  
C.  
D. . 

 
 

 

 

SPC.01.2. Podstawy przemys u spo ywczego 

 Kryterium weryfikacji 

    
 charakteryzuje systemy dzania jako    i 
bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 

3)    rozpoznaje systemy dzania jako  
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci                          w 
przetw rstwie spo ywczym 

 
 

 
 

A. ISO  
B. GHP  
C. GMP 
D. HACCP 

 
 D. 
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SPC.01.2. Podstawy przemys u spo ywczego 

 Kryterium weryfikacji 

    
2)   ok  warto  od yw  wyr w spo ywczych 

 
1) klasyfikuje sk dniki ywno ci 

 

 
 

 
 

A. Energetycznych.  
B.  
C.  
D. Budulcowych. 

 
. 

 

 

 

SPC.01.2. Podstawy przemys u spo ywczego 

 Kryterium weryfikacji 

    
5)   ok  metody oceny organoleptycznej ywno ci 1) opisuje metody oceny organoleptycznej ywno ci 

wykonane za pomo  zmys w wzroku, w hu, smaku, 
dotyku, s uchu 

 
 

 
 

A. wzroku i smaku. 
B.  
C. smaku i dotyku. 
D. . 

 

. 
 

Jednostka efekt  

SPC.01.2. Podstawy przemys u spo ywczego 

 Kryterium weryfikacji 

    
9)   charakteryzuje systemy dzania jako  i 

bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 

 

1) rozpoznaje zagro nia bezpiecze stwa zdrowotnego 
ywno ci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne 

 
 

 
 

A. Mikrobiologicznych.  
B. Biologicznych. 
C. Chemicznych. 
D. Fizycznych. 

 
Odpo  
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3.1.3 SPC.01.3  cukierniczej 
 

 

SPC.01.3. Obs ugiwanie maszyn i u d  stosowanych w produkcji wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
4)   stosuje instrukcje obs ugi oraz dokumentacj  

techniczn  maszyn u ywanych w produkcji wyrob w 
cukierniczych 

 

1) odczytuje informacje z instrukcji obs ugi oraz 
dokumentacj  techniczn  maszyn i u d  
u ywanych w produkcji wyrob w cukierniczych 

 
 

 
ment) 

 
  
  
  
  
   
  

miksera. 
Przycisk STOP lekko odskoczy. 

 

miksowania? 
 

A.  
B.  
C.  
D.  

 
 

 

 

 

SPC.01.3. Obs ugiwanie maszyn i u d  stosowanych w produkcji wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

   ): 
2)   roz nia maszyny i u dzenia stosowane 

w produkcji wyrob w cukierniczych 
 

2) opisuje zastosowanie maszyn i u d  stosowanych 
w zak dach produkcji wyrob w cukierniczych 

 
 

 
 

A. mieszania mas cukierniczych. 
B.  
C.  
D. rozrostu ciasta. 
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SPC.01.3. Obs ugiwanie maszyn i u d  stosowanych w produkcji wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
5)   u ytkuje maszyny, u dzenia i rodki transportu 

stosowane w zak adzie produkcji wyrob w cukierniczych 
zgodnie z zasadami bezpiecze twa i higieny pracy 

 

1) dobiera maszyny, u dzenia i rodki transportu 
stosowane w zak dzie produkcji wyrob w 
cukierniczych do asortymentu produkcji zgodnie         
z zasadami bezpiecze twa i higieny pracy 

 
 

 

 
 

A.  
B.  
C.  
D.  
 

 
 

 

 

SPC.01.3. Obs ugiwanie maszyn i u d  stosowanych w produkcji wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
6)   prowadzi b  konserwacj  maszyn, u d  

i odk w transportu stosowanych w zak dzie 
produkcji wyrob w cukierniczych 

1) utrzymuje w czysto ci maszyny i u dzenia 
stosowane w zak dzie produkcji wyrob w 
cukierniczych zgodnie z zasadami bezpiecze twa      
i higieny pracy 

 
 

 
 

 
A.  
B.  
C.  
D.  
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3.1.4 SPC.01.4 Magaz  
 

SPC.01.4. Magazynowanie surowc w, odukt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
5)   wykonuje prace zw ane z obs g  u d  

magazynowych 
1) wymienia rodzaje u d  magazynowych 

 

 
 

 
 

A. miesiarka, ubijarka, pomadziarka. 
B.  
C.  
D. . 

 
 

 

 

 

 

SPC.01.4. Magazynowanie surowc w, odukt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

   Uc  
4)   ocenia organoleptycznie jak  surowc w 

i odukt w cukierniczych 
3)  ocenia surowce i odukty cukiernicze zgodnie 

z zasadami oceny organoleptycznej 
 

 
 

 
 

A. lepki.  
B. mazisty.  
C.  
D. muszlowy. 
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SPC.01.4. Magazynowanie surowc w, odukt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
6)   wykonuje czynno ci zw ane z magazynowaniem 

wyrob w cukierniczych 
2) dobiera warunki magazynowania surowc w, 

odukt w i wyr  cukierniczych 
 

 
 

 
 

A. - -  
B.   -  
C.     
D.     

 
 

 

 

 

SPC.01.4. Magazynowanie surowc w, odukt w i wyrob w cukierniczych 

Efekt ksz  Kryterium weryfikacji 

    
3)   stosuje procedury przyjmowania dostaw surowc w           

i odukt w cukierniczych 
4)  odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. 

termin wa no ci, temperature przechowywania 

 
 

 
 

przedstawione informacje wynosi 
 

A. 100 ml 
B. 250 ml 
C. 350 m 
D. 850 ml 

 
 

 

 
  



33 
 

 

ia: 

SPC.01.4. Magazynowanie surowc w, odukt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
8)   przestrzega procedur dzania jako  

bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci w 
trakcie magazynowania surowc w, odukt w 
i wyrob w cukierniczych 

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach 
kontrolnych w trakcie magazynowania surowc w, 

odukt w i wyrob w cukierniczych 
 

 
 

 
 

A.  -1  
B.   3  
C.   6  
D. 15  

 
 

 
 
 

3.1.5 SPC.01.5  

 
 

SPC.01.5. Spo dzanie produkt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
4)   korzysta z dokumentacji technologicznej do 

ustalenia zapotrzebowania na surowce, materia y 
pomocnicze i dodatki do produkcji odukt w i 
wyrob w cukierniczych 

1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie 
na surowce i dodatki do ywno ci potrzebne do 
produkcji produkt w i wyrob w 
cukierniczych 

 
zadanie 15. 

 
  

 
A. 109 g 
B. 150 g 
C. 208 g 
D. 234 g 

 
 

 
 

Receptura do wyprodukowania 
1 kg musu czekoladowego 

czekolada 438 g 
 312 g 

cukier 137 g 
 75 g 

 75 g 
woda 50 g 
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SPC.01.5. Spo dzanie produkt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
1)   charakteryzuje rodzaje produkt w i wyrob w 

cukierniczych 
1) wymienia rodzaje produk  i wyrob w 

cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy, pomady, 
glazury, polewy, kuwertury, galaretki, owoce z syropu     
i kandyzowane, marcepany i masy 
marcepanopodobne, wyrob w z ciasta dro d owego, 
parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego        
i francuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-
t uszczowego, bezowego, waflowego, zbijanego, 

onego, obgotowywanego oraz wyro w z masy 
orzechowej, migd owej i kokosowej, wyrob w 
cukierniczych trwa ych i l w 

2) opisuje cechy charakterystyczne produkt w 
i wyrob w cukierniczych 

 
 

-
ao, orzechy, to krem 

 
A. russel. 
B. bezowy. 
C. szwedzki. 
D.  

 
 

 

 

 

SPC.01.5. Spo dzanie produkt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

   y): 
10) stosuje zasady oceny organoleptycznej                      

w poszczeg lnych fazach procesu produkcji 
odukt w i wyrob w cukierniczych 

3) koryguje niekorzystne zmiany w poszczeg lnych fazach 
procesu technologicznego na podstawie oceny 
organoleptycznej 

 
 

 
 

A.  
B.  
C. -  
D.  
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SPC.01.5. Spo dzanie produkt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

  
7) spo dza wyroby cukiernicze trw  i lody 2) przeprowadza obr k  ws pn  surowc w do produkcji

wyrob w cukierniczych trwa ych, w tym dezynfekuje jaja,
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obr k  ws pn
owoc w

 

 

A. suszenie nasion sezamu.
B.
C. temperowanie nasion sezamu.
D.

 

 

SPC.01.5. Spo dzanie produkt w i wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

  
6) wykonuje czynno ci zw ane z produkcj yrob w

cukierniczych nietrwa ych, np. produkuje ciastka,
ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwa e
wybran  metod  zgodnie z receptu oraz
z systemami zar dzania jako  bezpiecze twem
zdrowotnym ywno ci

 

A. na zimno.
B.
C.
D.

 

 
jaja 200 g 
cukier 120 g 

 120 g 
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3.1.6 SPC.01.6  
 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
2)   ok  przydatno  surowc w i odukt w 

stosowanych do dekoracji wyr cukierniczych 
2)  ok  zastosowanie surowc w i odukt w 

do dekoracji wyrob w cukierniczych w zale no ci od 
wybranego stylu, metody i techniki wykonania dekoracji 
wyrobu cukierniczego 

 
 

 
 

A. karmelu. 
B. czekolady.  
C. marcepanu. 
D. masy cukrowej. 

 
 

 

 

 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
3)   dobiera u dzenia i drobny sp do dekorowania 

wyrob w cukierniczych 
2)  ok  zastosowanie u dze  i drobnego sp  

cukierniczego w zale no ci od wybranego sposobu 
dekorowania 

 
 
Figur  
 

A. woreczka i tylki.  
B.  
C.  
D. pompki do wydmuchiwania. 
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SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
6)   wykonuje prace zw ane z konfekcjonowaniem            

i dystrybucj  wyrob w cukierniczych 
1) dobiera rodzaj opakowania i spos b znakowania 

wyrob w cukierniczych 

 
 

 
 

A. torebki foliowe. 
B.  
C. torebki papierowe. 
D.  

 
 

 

 

 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrob w cukierniczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
1)   wykonuje projekty dekoracji wyrob w cukierniczych 3) wybiera sposoby dekorowania wyrob w cukierniczych 

 

 
 

 
 

A.  
B.  
C.  
D.  
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3.1.7 SPC.01.7  

 
enia: 

SPC.01.7. J yk obcy 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 wypos niem 
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 

1) rozpoznaje oraz stosuje rodki j ykowe 
umo iwiaj  realizacj  czynno ci zawodowych 
w zakresie: 
a) czynno ci wykonywanych na stanowisku 

pracy, w tym zwi nych z zapewnieniem 
bezpiecze twa i higieny pracy 

b) nar dzi, maszyn, u d  i mater w 
koniecznych do realizacji czynno ci 
zawodowych 

c) proces w i procedur zw nych z realizacj  
zad  zawodowych                                         

          d)  formularzy, specyfikacji oraz innych 
                dokument w zw anych z wykonywaniem   
                zad awodowych wiadczonych us ug 

 
 
What process can be used to achieve glossy finish on the decorative elements (ex. tartelette) made of fresh fruit? 
 

A.  
B.  
C. Posmarowanie lukrem. 
D.  

 
Odpo  
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SPC.01.7. J yk obcy 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 

wypos niem 
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 

1) rozpoznaje oraz stosuje rodki j ykowe 
umo iwiaj  realizacj  czynno ci zawodowych 
w zakresie: 

a) czynno ci wykonywanych na stanowisku 
pracy, w tym zwi nych z zapewnieniem 
bezpiecze twa i higieny pracy 

b) nar dzi, maszyn, u d  i mater w 
koniecznych do realizacji czynno ci 
zawodowych 

c) proces w i procedur zw nych z realizacj  
zad  zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych 
dokument w zw anych z wykonywaniem 
zad  zawodowych wiadczonych us ug 

adowe zadanie 25. 
 

 
 

A. Beater. 
B. Blender. 
C. Spoon. 
D. Strainer. 

 
 

 
 

3.1.8 SPC.01.8  

 

 

SPC.01.8. Kompetencje personalne i spo ne 

 Kryterium weryfikacji 

    
2)  planuje wykonanie zadania 2) ustala harmonogram wykonania zad  

 
 

 

 
 

A.  
B.  
C. konszowanie, rozdrabnianie, studzenie, dojrzewanie, formowanie. 
D.  

 
 

 

 

 
  



40 
 

 

3.2  

 
 cukierniczych) jest W 

i trwa 150 minut  

 

 

 

aminacyjnym.                                       
 

 

 

                                         

 

     Surowce Jednostka      
miary 

 

 g 480 

 g 20 

c  g 176 

cukier puder (do posypania ciasta po wypieku ) g 50 

margaryna g 200 

 g 250 

 g 32 

 kakao g 16 

 g 280 

proszek do pieczenia g 6 

 g 1 

 

 

 

tury 180oC. 
 

   -  
   -  
   -  
   -  
3. Posie  
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut. 

 

 

- wypieczone ciasto kr  

oraz przebieg 
- 

  
- wykonania ciasta kruchego 

   

 

 

SPC 01.1  

 
 

SPC.01.1. Bezpiecze two i higiena pracy 

 Kryterium weryfikacji 

    

6)  organizuje stanowisko pracy zgodnie              
z wymaganiami ergonomii oraz przepisami 
prawa doty cymi bezpiecze twa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpo owej i ochrony 
rodowiska w produkcji wyrob w 

cukierniczych 
 

 

3)  obs uguje maszyny i u dzenia podczas wykonywania zad  
zawodowych zgodnie z instrukcj  obs ugi 

4)  utrzymuje  i po dek na stanowisku pracy produkcji 
wyrob w cukierniczych 

 

 

Jednostk  
SPC.01.1. Bezpiecze two i higiena pracy 

 Kryterium weryfikacji 

    

8) stosuje rodki ochrony indywidualnej 
  i zbiorowej podczas wykonywania zad  

zawodowych w trakcie produkcji wyrob w 
cukierniczych 

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrob w 
cukierniczych z zastosowaniem rodk w ochrony indywidualnej   
i zbiorowej 

 
SPC.01.3  

 
 

SPC.01.3. Obs ugiwanie maszyn i u d  stosowanych w produkcji wyrob w cukierniczych  

 Kryterium weryfikacji 

  
5) u ytkuje maszyny, u dzenia i rodki 

transportu stosowane w zak adzie produkcji 
wyrob w cukierniczych zgodnie z zasadami 
bezpiecze twa i higieny pracy 

1) dobiera maszyny, u dzenia i rodki transportu 
stosowane w zak dzie produkcji wyrob w cukierniczych 
do asortymentu produkcji zgodnie z zasadami 
bezpiecze twa i higieny pracy 

  2)  obs uguje maszyny, u dzenia i odki transportu   
stosowane w zak dzie produkcji wyrob w cukierniczych 
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SPC.01.4   

 
 

SPC.01.4. Magazynowanie surowc w, odukt w i wyrob w cukierniczych  

 Kryterium weryfikacji 

  
4) ocenia organoleptycznie jak  surowc w 

i odukt w cukierniczych 
3) ocenia surowce i odukty cukiernicze zgodnie                 

z zasadami oceny organoleptycznej 
 

 

 

 
 

SPC.01.5. Spo dzanie produkt w i wyrob w cukierniczych    

 Kryterium weryfikacji 

  
6) wykonuje czynno ci zw ane z produkcj  

wyrob w cukierniczych nietrwa ych, np. produkcji 
ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki 

2) przeprowadza obr k  ws pn  surowc w 
do produkcji wyrob w cukierniczych nietrwa ych, w tym 
dezynfekuje jaja, przesiewa m k  oczyszcza                      
i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obr k  ws pn  
owoc w, rozprowadza dro d  w p ynie 

4) dobiera u dzenia i  pomocniczy do 
sporz dzenia wyrob w cukierniczych nietrwa ych 

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwa  wybran  
metod  zgodnie z receptu oraz z systemami 
zar dzania jako  bezpiecze twem zdrowotnym 
ywno ci 

 

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.01.   

  

 

wyrobu gotowego). 
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Kwalifikacja  

 
 

 
 

 
 
3.3.2  
 

 
 

 Kryterium weryfikacji 

     
1)  stosuje przepisy prawa dotycz  produkcji wyrob w 

spo ywczych 
1) wymienia przepisy prawa doty  produkcji 

wyrob w spo ywczych 

 
 

 
 

A.  
B.  
C.  
D.  

 

: B. 
 

 
  

J  
SPC. 07. pracy 

 Kryterium weryfikacji 

    
5)   udziela pierwszej pomocy w stanach nag go  

zagro nia zdrowotnego 
6)   prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych 

stanach nag go zagro nia zdrowotnego, np. krwotok, 
zm d nie, amputacja, amanie, oparzenie 

 
 

 
 

A.  
B. . 
C. -  
D.  
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 Kryterium weryfikacji 

   : 
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne   

i mikrobiologiczne zachod  podczas produkcji 

i przechowywania wyrob w spo ywczych 

1) klasyfikuje zmiany zachod  podczas produkcji 
i przechowywania wyrob w spo ywczych 

 
 

 

podczas ich przechowywania?  
 

A. Biochemicznych. 
B. Biologicznych. 
C. Chemicznych. 
D. Fizycznych. 

 
: C. 

 
we 

 
enia:  

 

 Kryterium weryfikacji 

    
5) ok  metody oceny organoleptycznej ywno ci 

 

1) opisuje metody oceny organoleptycznej ywno ci 
wykonane za pomo  zmys w wzroku, w hu, smaku, 
dotyku, s uchu 

5. 
 

ciowych w organoleptyczn   
 

A. Barwy, smaku, struktury i konsystencji. 
B. W  
C. Zapachu, smaku i zawa ci soli kuchennej. 
D. ci ci. 

 
  

 

  
 

 Kryterium weryfikacji 

    
 2) ok  warto  od yw  wyr  spo ywczych 3) oblicza warto  energetyczn  wyrob w spo ywczych 

 3. 

 

 
 

= 9 kcal  

 

 
A. 250 kcal 
B. 315 kcal 
C. 375 kcal 
D. 430 kcal 
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 Kryterium weryfikacji 

    
6) roz nia metody utrwalania ywno ci i ich wp yw na 

jako  oraz trw o  wyrob w spo ywczych 
3)  dobiera metody utrwalania ywno ci do produkcji 

wyrob w spo ywczych 

 6. 
 

 
A.  
B.  
C.  
D.  

 
. 

 

 

  
 

 Kryterium weryfikacji 

    
8) ok  zagro nia dla rodowiska zw ane 

z przetw rstwem spo ywczym 
1) rozpoznaje zagro nia dla rodowiska ze strony 

zak d w przetw rstwa spo ywczego, np. 
zanieczyszczenie wody, powietrza i gleby 

. 
 

 go stwarza przet  
 

A.  
B.  
C.  
D.  

 
: D. 

 

 
  

 

 Kryterium weryfikacji 

    
9) charakteryzuje systemy dzania jako  

i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 
 

4) rozpoznaje systemy dzania jako                             
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci w przetw rstwie 
spo ywczym 

. 
 

a
systemu  
 

A. GMP 
B. GHP 
C. TQM 
D. HACCP 
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 Kryterium weryfikacji 

    
10)  rozpoznaje w iwe normy i procedury oceny 

zgodno ci podczas realizacji zad awodowych 
3) roz nia oznaczenie normy m dzynarodowej, 

europejskiej i krajowej 
. 

 
Norma krajowa jest oznaczona symbolem  
 

A. CEN 
B. ISO 
C. PN 
D. EN 

 
: C. 

 

 
3.3.3 SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie 
spo ywczym 

  
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 

 Kryterium weryfikacji 

    
1) planuje procesy i operacje jednostkowe do produkcji 

wyrob w spo ywczych 
2) dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji 

wyrob w spo ywczych 
. 

 
 

 
A. Blanszowanie  
B.  
C.  
D.  

 
B. 

 

 

  
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym  

cenia Kryterium weryfikacji 

    
2)  dobiera surowce, dodatki do ywno ci i materia y 

pomocnicze do produkcji wyrob w spo ywczych 
1) rozpoznaje surowce, dodatki do ywno ci i materia y 

pomocnicze do produkcji wyrob w spo ywczych 

. 
 

 
 

A.  
B.  
C.  
D. Orkisz i szyszki chmielowe. 

 
C. 
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SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 

 Kryterium weryfikacji 

    
4)    dobiera maszyny i u dzenia stosowane w produkcji 

ywno ci 
2)  wskazuje zastosowanie maszyn i urz d  w produkcji   

ywno ci 
 

 
 

 
A. . 
B. Wibracyjn . 
C. . 
D. . 

 
: B. 

 

 

  
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 

 Kryterium weryfikacji 

    
5)  stosuje metody utrwalania odukt w i gotowych 

wyrob w spo ywczych 
2)  ustala wp yw metod utrwalania na jako  odukt w    

i wyrob w spo ywczych 
. 

 
 

 
A. Suszenie. 
B.  
C. Marynowanie. 
D. Pasteryzowanie. 

 
 

 

 

Jednostka ef   
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 

 Kryterium weryfikacji 

    
2)  dobiera surowce, dodatki do ywno ci i materia y  

pomocnicze do produkcji wyrob w spo ywczych  
1)  rozpoznaje surowce, dodatki do ywno ci i materia y 

pomocnicze do produkcji wyrob w spo ywczych  
. 

 
 

 
A. gluten witalny 
B. . 
C.  
D. sopstok rzepakowy. 
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3.3.4 SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych 

  
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych 

 Kryterium weryfikacji 

  U   
1)   monitoruje przebieg proces w produkcji wyrob w 

spo ywczych w zakresie zgodno ci z systemami 
zapewnienia jako ci 

4)  wyznacza punkty kontrolni (CP) i krytyczne punkty 
kontroli (CCP) w procesie produkcji wyrob w 
spo ywczych 

. 
 

 pasteryzacji. 
 

A.  
B.  
C.  
D.  

 
: A. 

 

 

  

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
1)  monitoruje przebieg proces w produkcji wyrob w 

spo ywczych w zakresie zgodno ci z systemami 
zapewnienia jako ci 

2)   monitoruje parametry proces w produkcji wyrob w 
spo ywczych 

. 
 

temper  
 

CCP Proces  Kontrola  

Numer 5 Sterylizacja Temperatura 121 C +/- 2 C 

 
A. 117 C 
B. 119 C 
C. 121 C 
D. 123 C 
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cenia:  
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
3)   pobiera do bad  pr bki surowc w, dodatk w do 

ywno ci, ma w pomocniczych, odukt w            
i wyrob w spo ywczych 

3) dobiera sp  materia y i u dzenia do pobierania 
pr bek do bad  

 
17. 

 
 

 
A. Rurowy. 
B. Spiralny. 
C. Iglicowy. 
D.  

 
. 

 

  
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych 

 Kryterium weryfikacji 

    

4)   dobiera odczynniki, sp  i ur dzenia laboratoryjne 

do badania surowc w, dodatk w do ywno ci, 

ma w pomocniczych, odukt w i wyrob w 

spo ywczych 

2) wybiera odczynniki, sp  i u dzenia do badania 
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 
pomocniczych, odukt w i wyrob w spo ywczych 

. 
 
W przedstawi  
 

A.  
B.  
C.  
D.  

 
 

 

 

  
SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych  

 Kryterium weryfikacji 

    
10)  stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony 

rodowiska dotycz ce badania ywno ci 
3) stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP) 

P  
 

3  
 

A.  
B.  
C.  
D. do naczynia przeznaczonego na tego rodzaju odpady. 
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SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych 

 Kryterium weryfikacji 

    
9)   ok  wydajno  produkcji wyrob w spo ywczych 1) oblicza wydajno  produkcji wyrob w spo ywczych 

 
 

 
 

A. 83 %. 
B. 120 %. 
C. 125 % 
D. 150 %. 

 
 

 

 
  

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych  

 Kryterium weryfikacji 

    
6)   wykonuje badania fizykochemiczne surowc w, 

dodatk w do ywno ci, materi w pomocniczych, 
odukt w i wyrob w spo ywczych 

2)  dobiera metody bad  fizykochemicznych surowc w, 
dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 
. 

 
Do oznaczania zaw   
 

A. Mohra. 
B. Gerbera. 
C. Kiejdahla. 
D. Bertranda. 

 
 

  

 

  

SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych  

 Kryterium weryfikacji 

    
7)   interpretuje wyniki bad  organoleptycznych 

       i fizykochemicznych surowc w, dodatk w do ywno ci, 

mater w pomocniczych, odukt w i wyrob w 

spo ywczych 

2)   por wnuje wyniki bad  z wymaganiami norm 
doty cych surowc w, dodatk w do ywno ci, 
mater w pomocniczych, odukt w i wyrob w 
spo ywczych 

. 

nia norm. 

 
Wymagania 

norm 
 

A B C D 
 50 43,0 31,0 48,0 35,0 

 0,5 0,65 0,5 0,4 0,45 
 20,0 19,5 22,0 18,5 20,5 

 
. 
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SPC.07.5. J yk obcy zawodowy 

 Kryterium weryfikacji 

    
1)  pos uguje s  podstawowym zasobem rodk w 

j ykowych w j yku obcym nowo ytnym (ze 
szczeg lnym uwzg dnieniem rodk w leksykalnych) 
umo liwiaj cym realizacj  czynno ci zawodowych         
w zakresie temat w zw anych: 

a) ze stanowiskiem pracy i jego wypos niem 
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 

 

1) rozpoznaje oraz stosuje rodki j ykowe umo iwiaj  
 czynno ci zawodowych w zakresie: 

a) czynno ci wykonywanych na stanowisku pracy,      w 
tym zwi nych z zapewnieniem bezpiecze twa     
i higieny pracy 

b) nar dzi, maszyn, u d  i mater w 
koniecznych do realizacji czynno ci zawodowych 

c) proces w i procedur zw nych z realizacj  
zad  zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokument w 
zw anych z wykonywaniem zad  zawodowych 

 
 
"Council Directive on the hygiene of foodstuffs" to  
 

A.  
B. Dyrektywa Kodesku w sprawie higien  
C.  
D.  

 
 

 

 
  

SPC.07.5.  

 Kryterium weryfikacji 

    
1)  pos uguje s  podstawowym zasobem rodk w 

j ykowych w j yku obcym nowo ytnym (ze 
szczeg lnym uwzg dnieniem rodk w leksykalnych) 
umo liwiaj cym realizacj  czynno ci zawodowych         
w zakresie temat w zwi anych: 

a) ze stanowiskiem pracy i jego wypos niem 
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 

 

1) rozpoznaje oraz stosuje rodki j ykowe umo iwiaj  
rea  czynno ci zawodowych w zakresie: 
a) czynno ci wykonywanych na stanowisku pracy,       

w tym zwi nych z zapewnieniem bezpiecze twa    
i higieny pracy 

b) nar dzi, maszyn, u d  i mater w 
koniecznych do realizacji czynno ci zawodowych 

c) proces w i procedur zw nych z realizacj  
zad  zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokument w 
zw anych z wykonywaniem zad  zawodowych 

4. 
 

 

 

A. salting. 

B. drying. 

C. freezing. 

D. scalding.  
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3.3.6 SPC.07.6. Kompetencje personalne i spo ne 
 

 :  

SPC.07.6. Kompetencje personalne i spo ne 

 Kryterium weryfikacji 

    

3)   stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 

 

1) reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje 
kompromis  

. 
 

 
 

A.  
B. dominacji. 
C. rywalizacji.  
D. kompromisu. 

 
 

 

 
3.3.7 SPC.07.7. Organizacja pracy ma ych zespo w 

 SPC.07.7. Organizacja pracy ma ych zespo w 

 Kryterium weryfikacji 

    

1)   planuje i organizuje p  zespo  w celu wykonania 

przydzielonych zad  

2) ok  czas realizacji zadania 
 

. 
 

 
wynosi 100 kg ? 
 

A. 1,5 h 
B. 2,0 h 
C. 2,5 h 
D. 3,0 h 
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 praktycznej egzaminu  
 

 
  jest 

p D i trwa 180 minut. 
 

 
 

 
  kg 

 
 

 

Surowce/dodatki Masa surowca/dodatku [kg] 

 500 

Cukier 640 

Woda 200 

Kwas cytrynowy 5 

Preparat pektynowy 4 

 
 

Do prod

 

e 

    15 minut. Na
 

 zekazuje do magazynu, 
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Tabela 2.  
Lp. Cecha Wymagania 

1. Barwa 
 galarety 

2. Zapach 
 

3. 
Smak 
 

 bez obcych 
 

4. Konsystencja  

5.  
owocu 

6. 
 

63 

7. 
 

0,7 

8. 

 
[mg/kg]  
 arsenu 
  
 cynku 
 miedzi 

 
 

0,2 
0,5 

20,0 
10,0 

9.   Niedopuszczalne  

 
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut. 
 

 
   
 

krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne, 
 wykaz n  
  
 wego klasy ekstra. 

 
 

Dokumenty produkcji 
 
 
Tabela 3. 

  
Surowce/ opakowania Jednostka  

 kg  
Cukier kg  
Woda  dm3/kg  
Kwas cytrynowy kg  
Preparat pektynowy kg  

 kg  
 kg  

 szt.  
 szt.  
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Miejsce na obliczenia  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formularz 1. Schemat technologiczn
parametry technologiczne, krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne 
 

 

 
   

Lp. Nazwa m  
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Tabela 5.  

Lp. Cecha  
z wymaganiami 1 

1. 
Barwa  Barwa ciemnoczerwona charakterystyczna dla 

 
 

2. 
Zapach 

obcych 
 

3. 
Smak  
  

 

4. Konsystencja    
5.    

6. oznaczonego refraktometrycznie, 
 

66  

7. przeliczeniu na kwas cytrynowy, 
 

0,5  

8. 

 
 arsenu 
  
 cynku 
 miedzi 

 
 

0,2 
0,5 

20,0 
10,0 

 

9. 
Objawy zafermentowania lub 

 
 Brak   

10. Tak / Nie 2 

 
1-  tabela 2 
2-  
 
Tabela 6. Analiza ekstra 

 
 

  

 
1 

 
2 

 
   

 
  

 
 

  

gryzoni 
w magazynie  

  

 
1- skl  z podanych: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub biologiczne.   
2-  systematyczne 
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weryfikacji: 

 
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie 

spo ywczym 
 

 
SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym  

 Kryteria weryfikacji 
    
1)  planuje procesy i operacje jednostkowe do 

 produkcji wyrob w spo ywczych 
dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrob w 
spo ywczych 
spo dza schematy technologiczne produkcji wyrob w 
spo ywczych 
  4)    dobiera parametry proces w i operacji jednostkowych do              

produkcji wyrob w spo ywczych 

 
 

SPC .07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 

 Kryteria weryfikacji 
  

2)  dobiera surowce, dodatki do ywno ci  i materia y   
pomocnicze do produkcji wyrob w spo ywczych 

4) oblicza niezb dn  ilo  surowc w, dodatk w do ywno ci    
i ma w pomocniczych do produkcji wyrob w 
spo ywczych 

spo dza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do ywno ci i 
materia y pomocnicze do produkcji wyrob w spo ywczych 

 
 

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 

 Kryteria weryfikacji 
  

3)  pos uguje s  dokumentacj  technologiczn   
   i normami w produkcji wyrob w spo ywczych 

 

2)  korzysta z dokumentacji technologicznej i norm 
jako ciowych    do produkcji wyrob w spo ywczych 

4)  interpretuje informacje zawarte w dokumentacji 
technologicznej i normach jako ciowych do produkcji 
wyrob w spo ywczych 

 
 

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 

 Kryteria weryfikacji 
  

4)  dobiera maszyny i u dzenia stosowane            
w produkcji ywno ci 

rozpoznaje maszyny i u dzenia stosowane w produkcji 
ywno ci 

 
 

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 

 Kryteria weryfikacji 
  

6) planuje zagospodarowanie produkt w ubocznych 
i odpa w poprodukcyjnych przemys u 
spo ywczego 

1)  rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne 
przemys u spo ywczego 
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SPC   

 Kryteria weryfikacji 
  

1)   monitoruje przebieg proces w produkcji wyrob w 
spo ywczych w zakresie zgodno ci z systemami 
zapewnienia jako ci 

1) dobiera parametry proces w produkcji wyrob w 
spo ywczych 

4)  wyznacza punkty kontrolni CP i krytyczne punkty kontroli 
CCP w procesie produkcji wyrob w spo ywczych 

 
 

SPC  

 Kryteria weryfikacji 
y):  

2)  podejmuje d nia koryguj  w przypadku 
stwierdzenia niezgodno ci w procesie produkcji  
wyrob w spo ywczych 

rozpoznaje niezgodno ci w procesie produkcji wyrob w 
spo ywczych 
3)  planuje d nia zapobiegaj  niepraw owo ciom w 

procesie produkcji wyrob w spo ywczych 

 
 

SPC  

 Kryteria weryfikacji 
  

7)   interpretuje wyniki bad  organoleptycznych 
i fizykochemicznych surowc w, dodatk w do 
ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 

2)  por wnuje wyniki bad  z wymaganiami norm doty cych 
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 
pomocniczych, odukt w iyrob w spo ywczych 

3)  ocenia jako  surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 
pomocniczych, odukt w  spo ywczych na 
podstawie wynik w bad  

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji 

   

  

  

 

 

 -technologicznej; 

  

 h; 

  

 

 

  

 , np.:  

 ; 

 -
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4. PODSTAWA PROGRAMOWA IE SZKOLNICTWA 
E  

 
KWALIFIKACJE WYODR BNIONE W ZAWODZIE 
SPC.01. Produkcja wyrob w cukierniczych 
SPC. 07.  
 
CELE KSZTA CENIA 
Absolwent szko y prowadz cej ks nie w zawodzie powinien b
przygotowany do wykonywania zad  zawodowych: 

 
w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrob w cukierniczych 

 
1) stosowania maszyn i u d  w produkcji wyrob w cukierniczych; 
2) magazynowania surowc w, odukt w i wyrob w cukierniczych; 
3) spo dzania rodukt w i wyrob w cukierniczych; 
4) wykonywania dekoracji wyrob w cukierniczych. 

 

w spozywczych: 

 
rstwie spozywczym, 
rstwie spozywczym.  

 
EFEKTY KSZTA CENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKT  

 
Do wykonywan  zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.01.  Produkcja  cukierniczych niezb dne jest 
os gn  ni ej wymienionych efekt w kszt nia: 
 

SPC.01. Produkcja wyrob w cukierniczych 

SPC.01.1. Bezpiecze two i higiena pracy 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   roz nia poj  zw ane                                  
z bezpiecze twem i higien  pracy, ochron  
przeciwpo ow  ochron  rodowiska               
i ergonom  

1) pos uguje s  terminolog   bezpiecze twa             
i higieny pracy, ochrony przeciwpo owej oraz ochrony 
rodowiska 

2) wymienia przepisy prawa doty  bezpiecze twa           
i higieny pracy, ochrony przeciwpo owej oraz ochrony 
rodowiska 

3) ok  warunki organizacji pracy zapewniaj  wymagany 
poziom ochrony zdrowia i ycia przed zagro niami 
wys puj cymi w rodowisku pracy 

4) ok  d nia zapobiegaj  wy dzeniu szk d        
w rodowisku 

5) opisuje wymagania doty  ergonomii pracy 
6) roz nia rodki g  ze wzg du na zakres ich 

2)   roz nia zadania i uprawnienia instytucji oraz 
s u  d j cych w zakresie ochrony pracy i 
ochrony rodowiska 

wymienia instytucje oraz s u by d j  w zakresie ochrony 
pracy i ochrony rodowiska 

4) opisuje zadania i uprawnienia instytucji i u  d j ych   
w zakresie ochrony pracy i ochrony rodowiska 
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3)   roz nia prawa i obow zki pracownika oraz 
pracodawcy w zakresie bezpiecze twa 
i higieny pracy 

1) wymienia prawa i obow zki pracodawcy i pracownika             
w zakresie bezpiecze twa i higieny pracy 

2) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obow zk w 
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpiecze twa i higieny 
pracy w produkcji wyrob w cukierniczych 

3) rozpoznaje rodzaje znak w bezpiecze twa, w tym znaki 
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu 
w zak dach produkcji wyrob w cukierniczych 

4) stosuje s  do znak w bezpiecze twa i higieny pracy 
wys puj ych w zak dach produkcji wyrob w 
cukierniczych 

4)   ok  skutki oddzia ywania czynnik w 
szkodliwych i niebezpiecznych na organizm 

owieka 

1)   wymienia rodzaje czynnik w szkodliwych i niebezpiecznych 
wys puj ych w produkcji wyrob w cukierniczych, w tym 
fizyczne, chemiczne i biologiczne 

2) rozpoznaje r d  czynnik w szkodliwych i niebezpiecznych 
wys puj ych podczas produkcji wyrob w cukierniczych 

3) ok  sposoby zapobiegania zagro niom zdrowia lub ycia 
podczas wykonywania prac zawodowych w zak dach produkcji 
wyrob w cukierniczych 

5)   przestrzega przepis w prawa doty cych 
bezpiecze twa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpo owej i ochrony rodowiska               
w zak dach produkcji wyrob w cukierniczych 

1) roz nia znaki informacyjne ok ne w przepisach prawa 
doty cych bezpiecze twa i higieny pracy oraz ochrony 
przeciwpo owej 

2) identyfikuje zastosowanie ga nic na podstawie 
znormalizowanych oznacze  literowych 

3) wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrob w 
cukierniczych z urz dzeniami pod onymi do sieci 
elektrycznej 

4) ok  zasady ochrony przeciwpo owej w zak dach 
produkcji wyrob w cukierniczych 

5) wyja nia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, 
gospodarki wodno- ciekowej oraz w zakresie ochrony 
powietrza w zak dach produkcji wyrob w cukierniczych 

6) wyja nia zasady recyklingu zu ytych surowc w i mater w 
pomocniczych 

6)   organizuje stanowisko pracy zgodnie 
z wymaganiami ergonomii oraz przepisami 
prawa doty cymi bezpiecze stwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpo owej i ochrony 
rodowiska w produkcji wyrob w 

cukierniczych 

1) ok  zasady organizacji stanowisk pracy zw anych                
z u ytkowaniem u d  stosowanych podczas wykonywania 
prac na stanowisku w produkcji wyrob w cukierniczych 

2) wskazuje wymagania ergonomiczne dla    stanowiska  pracy         
w produkcji wyrob w cukierniczych 

3) obs uguje maszyny i u dzenia podczas wykonywania zad
zawodowych zgodnie z instrukcj  obs ugi 

4) utrzymuje  i po dek na stanowisku pracy w produkcji 
wyrob w cukierniczych 

7)   przewiduje zagro nia dla zdrowia lub ycia 
owieka oraz mienia i rodowiska zwi ne 

z wykonywaniem zad  zawodowych 
w trakcie produkcji wyrob w cukierniczych 

1) rozpoznaje rodzaje zagro  wys puj cych podczas 
produkcji wyrob w cukierniczych 

2) wskazuje  zagro  w produkcji wyrob w cukierniczych 
3) dobiera techniczne rodki ochrony przed zagro niami             

w produkcji wyr  cukierniczych 
4) zapobiega zagro niom podczas wykonywania zad          

w produkcji wyrob w cukierniczych 
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8)   stosuje rodki ochrony indywidualnej 
i zbiorowej podczas wykonywania zad  
zawodowych w trakcie produkcji wyrob w 
cukierniczych 

1) opisuje rodki ochrony indywidualnej, w ty kawice 
ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski, 
stosowane podczas wykonywania zad  zawodowych 

2) dobiera rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej do rodzaju 
wykonywanych prac w produkcji wyrob w cukierniczych 

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrob w 
cukierniczych z zastosowaniem rodk w ochrony 
indywidualnej i zbiorowej 

9)   udziela pierwszej pomocy w stanach nag go 
zagro nia zdrowotnego 

1) opisuje podstawowe symptomy wskazuj  na stany nag ego 
zagro nia zdrowotnego 

2) ocenia sytuacj  poszkodowanego na podstawie analizy 
objaw w obserwowanych u poszkodowanego 

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku 
4) uk da poszkodowanego w pozycji bezpiecznej 
5) powiadamia odpowiednie s u by 
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach 

nag go zagro nia zdrowotnego, np. krwotok, zmia d nie, 
amputacja, amanie, oparzenie 

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych 
stanach nag ego zagro nia zdrowotnego, np. omdlenie, 
zaw  udar 

8) wykonuje resuscytacj  k niowo-oddechow na fantomie 
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej 
Rady Resuscytacji 

SPC.01.2. Podstawy przemys u spo ywczego 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   stosuje przepisy prawa dotycz  produkcji 
wyrob w spo ywczych 

1) wymienia przepisy prawa doty  produkcji wyrob w 
spo ywczych 

2) przestrzega przepis w prawa doty cych produkcji wyrob w 
spo ywczych w trakcie wykonywania zad  

2)   ok  warto  od yw  wyr w  
spo ywczych 

1) klasyfikuje sk dniki ywno ci 
2) opisuje ro  sk dnik w ywno ci w ywieniu owieka 
3) oblicza warto  energetyczn  wyrob w spo ywczych 

3)   charakteryzuje sposoby pozyskania 
produkt w ekologicznych 

1) wyja nia, czym jest rolnictwo ekologiczne 
2) rozpoznaje produkty ekologiczne 
3) wskazuje miejsca, sk  mo na pozysk produkty ekologiczne 

4)   charakteryzuje zmiany biochemiczne, 
fizykochemiczne i mikrobiologiczne 
zachod  podczas produkcji 
i przechowywania wyrob w spo ywczych 

1) klasyfikuje zmiany zachod  podczas produkcji                          
i przechowywania wyrob w spo ywczych 

2) wskazuje wp yw zmian biochemicznych, fizykochemicznych     
i mikrobiologicznych na jako  wyrob w spo ywczych 

3) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom 
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym 
zachod cym podczas produkcji i przechowywania wyrob w 
spo ywczych 

5)   ok  metody oceny organoleptycznej 
ywno ci 

1) opisuje metody oceny organoleptycznej ywno ci  
wykonane za pomo  zmys w wzroku, w hu, smaku, 
dotyku, s uchu 

2) przeprowadza ocen  organoleptyczn  por wnuje otrzymane 
wyniki z dokumentacj  technologiczn  

3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny organoleptycznej 
ywno ci 
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6)   roz nia metody utrwalania ywno ci i ich 
wp yw na jako  oraz trw o  wyrob w 
spo ywczych  

1) klasyfikuje metody utrwalania ywno ci stosowane                  
w przetw rstwie spo ywczym, np. fizyczne, chemiczne, 
fizykochemiczne, biologiczne 

2) opisuje metody utrwalania ywno ci stosowane  
w przetw rstwie spo ywczym 

3) dobiera metody utrwalania ywno ci do produkcji wyro w 
spo ywczych 

4) wyja nia wp yw metod utrwalania ywno ci na jako              
i trw o  wyrob w spo ywczych 

7)   rozpoznaje instalacje techniczne stosowane   
w zak dach przetw rstwa spo ywczego 

1) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zak dach 
przetw rstwa spo ywczego 

2) roz nia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych      
w zak dach przetw rstwa spo ywczego, np. instalacj  
gazow  parow  wodn  powietrzn  

8)   ok  zagro nia dla rodowiska zw ane      
z przetw rstwem spo ywczym 

1) rozpoznaje zagro nia dla rodowiska ze strony zak d w 
przetw rstwa spo ywczego, np. zanieczyszczenie wody, 
powietrza i gleby 

2) wskazuje sposoby zapobiegania zagro niom dla rodowiska 
ze strony zak ad w przetw rstwa spo ywczego, np. m snego, 
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, szczowego, 
zbo owego 

9)   charakteryzuje systemy dzania jako  
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 

1) rozpoznaje zagro nia bezpiecze twa zdrowotnego ywno ci, 
np. fizyczne, chemiczne, biologiczne 

2) wyja nia wp yw zagro e  na bezpiecze two zdrowotne 
ywno ci 

3) rozpoznaje systemy dzania jako  bezpiecze twem 
zdrowotnym ywno ci w przetw rstwie spo ywczym 

4) korzysta z program w komputerowych stosowanych               
w dokumentowaniu proces w produkcji i  magazynowaniu 
wyrob w spo ywczych 

10) rozpoznaje w iwe normy i procedury 
oceny zgodno ci podczas realizacji zad  
zawodowych 

1) wymienia cele normalizacji krajowej 
2) wyja nia, czym jest norma i wymienia cechy normy 
3) roz nia oznaczenie normy m dzynarodowej, europejskiej        

i krajowej 
4) korzysta ze  informacji doty cych norm i procedur oceny 

zgodno ci 

 
SPC.01.3. Obs ugiwanie maszyn i u d  stosowanych w produkcji wyrob w cukierniczych 

Efekty ks enia  
Kryteria weryfikacji 

Ucze : Ucze : 
1)   odczytuje schematy techniczne maszyn 

i u d  stosowanych w produkcji wyrob w 
cukierniczych 

1) rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane na schematach 
technicznych 

2) rozpoznaje elementy maszyn i u d  stosowanych               
w produkcji wyr w cukierniczych na podstawie schemat w 
technicznych 

3) opisuje maszyny i u dzenia stosowane w produkcji wyrob w 
cukierniczych na podstawie schemat w technicznych 

2)   roz nia maszyny i u dzenia stosowane 
w produkcji wyrob w cukierniczych 

1) klasyfikuje maszyny i u dzenia stosowane w produkcji 
wyrob w cukierniczych, w tym u dzenia ch dnicze, linie 
produkcyjne, piece cukiernicze, u dzenia do produkcji 
l w, maszyny i u dzenia do produkcji wyrob w 
wschodnich, odlewarki, dekoratorki, u dzenia do 
podgrzewania, u dzenia do konfekcjonowania 

2) opisuje zastosowanie maszyn i u d  stosowanych      
w zak dach produkcji wyrob w cukierniczych 
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3)   ok  zastosowanie linii produkcyjnych 
stosowanych w produkcji wyr  
cukierniczych 

1) rozpoznaje u dzenia w linii produkcyjnej wyrob w 
cukierniczych, w tym w produkcji p k w, rolad, herbatnik w, 
wafli, piernik w, karmelk w, pomadek 

2) wyja nia przeznaczenie i zasad  d nia u d  
znajduj cych s  w linii produkcyjnej 

4)   stosuje instrukcje obs ugi oraz dokumentacj  
techniczn  maszyn u ywanych w produkcji 
wyrob w cukierniczych 

1) odczytuje informacje z instrukcji obs ugi oraz dokumentacj  
techniczn  maszyn i u d  u ywanych w produkcji wyrob w 
cukierniczych 

2) wykonuje czynno ci zw ane z obs ug  maszyn i u d  
w produkcji wyro w cukierniczych zgodnie z dokumentacj  
techniczn  maszyn i u d  

5)   u ytkuje maszyny, u dzenia i rodki 
transportu stosowane w zak adzie produkcji 
wyrob w cukierniczych zgodnie z zasadami 
bezpiecze twa i higieny pracy 

1)  dobiera maszyny, u dzenia i rodki transportu stosowane   
w zak dzie produkcji wyrob w cukierniczych do asortymentu 
produkcji zgodnie z zasadami bezpiecze twa i higieny pracy 

2)  obs uguje maszyny, u dzenia i odki transportu stosowane 
w zak dzie produkcji wyrob w cukierniczych 

6)   powadzi b  konserwacj  maszyn, 
u d  i odk w transportu stosowanych   
w zak dzie produkcji wyrob w cukierniczych 

1) utrzymuje w czysto ci maszyny i u dzenia stosowane            
w zak dzie produkcji wyrob w cukierniczych zgodnie                
z zasadami bezpiecze twa i higieny pracy 

2) wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obs gi 
maszyn, u d  i rodk w transportu stosowanych                
w zak dzie produkcji wyrob w cukierniczych 

SPC.01.4. Magazynowanie surowc w, odukt w i wyrob w cukierniczych 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   stosuje sp  i aparatu  kontrolno-pomiarow    
w magazynach 

 
 
 
 
 
 

1) rozpoznaje sp  i aparatu  kontrolno-pomiarow  
stosowan  w magazynach surowc w, odukt w                 
i wyrob w cukierniczych (np. termometry, higrometry, 
psychrometry) 

2) odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-pomiarowej 
w magazynach surowc w, odukt w i wyrob w 
cukierniczych 

3) por wnuje wyniki odczytu z parametrami w dokumentacji 
technologicznej 

2)   rozpoznaje surowce, dodatki d ywno ci oraz 
materia y pomocnicze do produkcji 

odukt w i wyrob w cukierniczych 

1) klasyfikuje surowce stosowane w produkcji odukt w           
i wyrob w cukierniczych wed  r nych kryteri w ze wzg du 
na trwa  pochodzenie 

2) ok  przydatno  surowc w stosowanych w produkcji 
produkt w i wyr w cukierniczych 

3) klasyfikuje dodatki do ywno ci stosowane w produkcji 
produkt w i wyr  cukierniczych, w tym  wzbogacaj  

warto od yw  przed u j  trwa  ywno ci, 
kszta tuj  struktu  nadaj  ok ne cechy 
organoleptyczne, dodatki uzup niaj  np. preparaty b kowe 
i witaminowe 

4) klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji odukt w      
i wyrob w cukierniczych 

5) ok  funkcje opakowa  stosowanych w produkcji 
produkt w i wyr w cukierniczych 

6)  wyja nia cel stosowania rodk w myj cych i dezynfekuj cych  
w produkcji odukt w i wyrob w cukierniczych 
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3)   stosuje procedury przyjmowania dostaw 
surowc w i odukt w cukierniczych 

1) opisuje czynno ci wykonywane podczas przyjmowania 
dostaw surowc w i odukt w cukierniczych 
przyjmowanych do magazynu 

2) kontroluje zgodno  dostawy surowc w i odukt w 
cukierniczych z dokumentacj  dostaw  

3) sprawdza stan opakowa  surowc w i odukt w 
cukierniczych przyjmowanych dostaw 

4) odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. 
termin wa no ci, temperature przechowywania 

5) wyp nia dokumenty zw ane z przyjmowaniem dostaw 
surowc w i odukt w cukierniczych 

4)   ocenia organoleptycznie jak  surowc w 
i odukt w cukierniczych 

1) wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej 
surowc w i odukt w cukierniczych 

2) wskazuje wyr niki jako ciowe stosowane do oceny 
organoleptycznej surowc w i odukt w cukierniczych 

3) ocenia surowce i odukty cukiernicze zgodnie z zasadami 
oceny organoleptycznej 

4) ok  przydatno  technologiczn  surowc w i odukt w 
cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej 

5) ok  wp yw czynnik w rodowiska na jako  
magazynowanych surowc w i rodukt w cukierniczych 

5)   wykonuje prace zw ane z obs g  u d  
magazynowych 

1) wymienia rodzaje u d  magazynowych 
2) obs uguje u dzenia magazynowe 
3) wymienia sposoby b  konserwacji u d  

magazynowych zgodne z zasadami bezpiecze twa i higieny 
pracy 

4) utrzymuje w czysto ci maszyny i u dzenia zgodnie           
z  zasadami bezpiecze twa i higieny pracy 

6)   wykonuje czynno ci zw ane 
z magazynowaniem wyrob w cukierniczych 

1) ok  zasady i warunki magazynowania surowc w, 
odukt w i wyr cukierniczych 

2) dobiera warunki magazynowania surowc w, odukt w       
i wyr  cukierniczych 

3) przestrzega warunk w magazynowania surowc w, 
p odukt w i wyr  cukierniczych 

4) rozmieszcza w magazynie surowce, odukty i wyroby 
cukiernicze zgodnie z zasadami magazynowania surowc w, 

odukt w i wyrob w cukierniczych 

7)   spo dza dokumenty magazynowe stosowane 
w magazynach surowc w, odukt w     
i wyrob w cukierniczych 

1) wymienia rodzaje dokument w magazynowych stosowanych 
w magazynach surowc w, odukt w i wyrob w 
cukierniczych 

2) dobiera dokumenty do wykonywanych czynno ci 
magazynowych 

3) wyp nia dokumenty magazynowe 

8)   przestrzega procedur dzania jako  
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 
w trakcie magazynowania surowc w, 

odukt w i wyrob w cukierniczych 

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych         
w trakcie magazynowania surowc w, odukt w i wyrob w 
cukierniczych 

2) rozpoznaje zagro nia jako ci i bezpiecze twa zdrowotnego 
ywno ci w trakcie magazynowania surowc w, odukt w i 

wyr  cukierniczych 
3) wyja nia wp yw zagro e  na jako  i bezpiecze two 

zdrowotne ywno ci w trakcie magazynowania surowc w, 
odukt w i wyrob w cukierniczych 

4) zapobiega zagro niom jako ci i bezpiecze twa zdrowotnego 
ywno ci w trakcie magazynowania surowc w, odukt w   

i wyr w cukierniczych 
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SPC.01.5. Spo dzanie produkt w i wyrob w cukierniczych 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   charakteryzuje rodzaje produkt w 
i wyrob w cukierniczych 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

1) wymienia rodzaje produk  i wyrob w cukierniczych, w tym 
kremy, masy, syropy, pomady, glazury, polewy, kuwertury, 
galaretki, owoce z syropu i kandyzowane, marcepany i masy 
marcepanopodobne, wyrob w z ciasta dro d owego, 
parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego                       
i francuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-t uszczowego, 
bezowego, waflowego, zbijanego, onego, obgotowywanego 
oraz wyro w z masy orzechowej, migd owej i kokosowej, 
wyrob w cukierniczych trwa ych i l w 

2) opisuje cechy charakterystyczne odukt w 
i wyrob w cukierniczych 

2)   charakteryzuje metody wytwarzania 
odukt w i wyrob w cukierniczych 

1) opisuje etapy produkcji odukt w i wyrob w 
cukierniczych (krem w, mas, syrop w, pomad, glazur, galaretek, 
przetwor w owocowych, odukt w z ciast: dro d owych, 

francuskich, francuskich, kruchych, parzonych, piernikowych, 
biszkoptowych, biszkoptowo-t uszczowych, bezowych, 
waflowych, zbijanych, obgotowywanych, wyrob w z masy 
orzechowej, migd owej i kokosowej, wyrob w cukierniczych 
trwa ych) na podstawie dokumentacji technologicznej 

2) odczytuje schematy produkcji odukt w i wyrob w 
cukierniczych 

3) ok  wp yw u ytych sk dnik w oraz przestrzegania 
dokumentacji technologicznej na jako  wytwarzanych 

odukt w i wyrob w cukierniczych 

3)   planuje proces technologiczny produkcji 
odukt w i wyrob w cukierniczych 

1) planuje kolejno  czynno ci zw anych z wytwarzaniem 
odukt w i wyrob w cukierniczych, w tym produkcji ciast, 

lo w, karmelk w, wyrob w wschodnich, marcepanu, 
wyrob w z kuwertury 

2) opracowuje schematy technologiczne produkcji odukt w     
i wyrob w cukierniczych 

3) wyja nia wp yw operacji technologicznych na jako  
odukt w i wyr w cukierniczych 

4)   korzysta z dokumentacji technologicznej do 
ustalenia zapotrzebowania na surowce, 
materia y pomocnicze i dodatki do produkcji 

odukt w i wyrob w cukierniczych 

1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na 
surowce i dodatki do ywno ci potrzebne do produkcji 

produkt w i wyrob w cukierniczych 
2) oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej 

zapotrzebowanie na materia y pomocnicze potrzebne do 
produkcji odukt w i wyrob w cukierniczych, wyrob w 
z ciast nych, tort w, rolad, mazurk w 

5)   wykonuje czynno ci zw ane 
ze spo dzaniem oduk  

1) dobiera surowce do produkcji odukt w zgodnie                           
z receptu  

2) przeprowadza obr k  ws pn  surowc w do produkcji 
produkt w, np. dezynfekuje jaja, przesiewa m k  

oczyszcza i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obr k  
ws pn  owoc w 

3) wyja nia przydatno  materia w pomocniczych do produkcji 
wytwarzanych p odukt w 

4) dobiera u dzenia i  pomocniczy do sporz dzenia 
oduk  cukierniczych 

5) spo dza p odukty cukiernicze wybran  metod  zgodnie   
z receptu  oraz z systemami dzania jako             
i bezpiecze stwem zdrowotnym ywno ci 
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6)   wykonuje czynno ci zw ane z produkcj  
wyrob w cukierniczych nietrwa ych, np. 
produkuje ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, 
mazurki, serniki 

1) dobiera metod  do produkcji wyrob w z ciasta: 
dro d owego, parzonego, kruchego, piernikowego, 
francuskiego i francuskiego, biszkoptowego, 
biszkoptowo-t uszczowego, bezowego, waflowego, 
zbijanego, onego, obgotowywanego 

2) przeprowadza obr k  ws pn  surowc w 
do produkcji wyrob w cukierniczych nietrwa ych, w tym 
dezynfekuje jaja, przesiewa m k  oczyszcza i rozdrabnia 
orzechy, przeprowadza obr k  ws pn  owoc w, 
rozprowadza dro d  w p ynie 

3) wyja nia przydatno  materia w pomocniczych do produkcji 
wytwarzanych wyrob w cukierniczych nietrwa ych 

4) dobiera u dzenia i  pomocniczy do 
sporz dzenia wyrob w cukierniczych nietrwa ych 

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwa  wybran  
metod  zgodnie z receptu  
oraz z systemami zar dzania jako  
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 

7)   spo dza wyroby cukiernicze trw  i lody 1) dobiera surowce i odukty do sporz dzania wyrob w 
cukierniczych trwa ych, w tym wyrob w wschodnich, 
czekolad, karmelk w, pomadek i suchych wyrob w 
cukierniczych oraz lo w zgodnie z receptu  

2) przeprowadza obr k  ws pn  surowc w do produkcji 
wyrob w cukierniczych trwa ych, w tym dezynfekuje jaja, 
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obr k  ws pn  owoc w 

3) dobiera u dzenia i  pomocniczy do spo dzenia 
wyrob w cukierniczych trwa ych i lo  

4) wytwarza wyroby cukiernicze trw  oraz lody mleczne, 
mietankowe, owocowe i sorbety wyb  metod  i zgodnie    

z receptu  oraz z systemami zar dzania jako
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 

8)   wd  do produkcji nowe rodzaje wyrob w 
cukierniczych, wyrob w dietetycznych, 
regionalnych 

1) wyja nia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych 
rodzaj w wyrob w cukierniczych 

2) rozpoznaje schematy produkcji nowych rodzaj w wyrob w 
cukierniczych 

3) wytwarza nowe rodzaje wyrob w cukierniczych na podstawie 
receptur 

9)   planuje proces produkcji rodukt w 
i wyrob w cukierniczych 

1) rozpoznaje maszyny, u dzenia i drobny sp  
w zale no ci od ich zastosowania w produkcji odukt w       
i wyrob w cukierniczych 

2) opracowuje schemat technologiczny produkcji odukt w       
i wyrob w cukierniczych 

3) dobiera maszyny, u dzenia i drobny sp  cukierniczy do 
planowanej produkcji odukt w i wyrob w cukierniczych 

4) ustala zapotrzebowanie na surowce, materi y pomocnicze        
i dodatki dla zaplanowanej produkcji odukt w i wyrob w 
cukierniczych 

10) stosuje zasady oceny organoleptycznej 
w poszczeg lnych fazach procesu produkcji 

odukt w i wyrob w cukierniczych 

1) ocenia organoleptycznie odukty i wyroby cukiernicze       
w poszczeg lnych etapach procesu technologicznego 

2) interpretuje wyniki oceny organoleptycznej odukt w          
i wyrob w cukierniczych w poszczeg lnych fazach procesu 
technologicznego 

3) koryguje niekorzystne zmiany w poszczeg lnych fazach 
procesu technologicznego na podstawie oceny 
organoleptycznej 
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11) przestrzega procedur dzania jako  
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 
w trakcie procesu produkcji p odukt w     
i wyrob w cukierniczych 

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach 
kontrolnych     w trakcie procesu produkcji 

odukt w i wyrob w cukierniczych 
2) rozpoznaje zagro nia jako ci i bezpiecze twa zdrowotnego 

ywno ci w trakcie procesu produkcji produkt w i wyr w 
cukierniczych 

3) przewiduje wp yw zagro  na jako  i bezpiecze two 
zdrowotne odukt w i wyrob w cukierniczych w trakcie 
procesu produkcji 

4) zapobiega zagro niom jako ci i bezpiecze twa zdrowotnego 
ywno ci w trakcie produkcji odukt w i wyrob w 

cukierniczych 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrob w cukierniczych 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   wykonuje projekty dekoracji wyrob w 
cukierniczych 

1) klasyfikuje tworzywa dekoracyjne 
2) rozpoznaje tworzywa dekoracyjne 
3) wybiera sposoby dekorowania wyrob w cukierniczych 
4) wykonuje rysunki projek  dekoracji wyrob w cukierniczych, 

uwzg dniaj  style, metody i techniki wykonania dekoracji 
wyrobu cukierniczego 

2)   ok  przydatno  surowc w i odukt w 
stosowanych do dekoracji wyr  
cukierniczych 

1) opisuje w iwo ci surowc w i odukt w stosowanych do 
dekoracji wyr w cukierniczych 

2) ok  zastosowanie surowc w i odukt w do dekoracji 
wyrob w cukierniczych w zale no ci od wybranego stylu, 
metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego 

3)   dobiera u dzenia i drobny sp  
do dekorowania wyrob w cukierniczych 

1) rozpoznaje u dzenia i drobny sp do dekorowania 
wyrob w cukierniczych 

2) ok  zastosowanie u dze  i drobnego sp  
cukierniczego w zale no ci od wybranego sposobu 
dekorowania 

4)   wykonuje dekoracje wyrob w cukierniczych 1) przygotowuje surowce do wykonania element w 
dekoracyjnych zgodnie z projektem 

2) opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrob w cukierniczych 
3) dobiera spos b wykonania element w dekoracyjnych 
4) stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania element w 

dekoracji wyr w cukierniczych zgodnie z projektem 

5)   dobiera sposoby konfekcjonowania wyrob w 
cukierniczych 

1) opisuje sposoby konfekcjonowania wyrob w cukierniczych 
2) wskazuje spos b konfekcjonowania wyrob w cukierniczych 

w zale no ci od ich asortymentu i w a ciwo ci 
3) wyja nia zastosowanie konfekcjonowania wyrob w 

cukierniczych 

6)   wykonuje prace zw ane z konfekcjonowaniem   
i dystrybucj  wyrob w cukierniczych 

1) dobiera rodzaj opakowania i spos b znakowania wyrob w 
cukierniczych 

2) dobiera u dzenia do konfekcjonowania wyrob w 
cukierniczych 

3) konfekcjonuje wyroby cukiernicze 
4) wykonuje ekspozycje cukiernicze 
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7)   przestrzega procedur dzania jako  
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 
podczas dekorowania, konfekcjonowania  
i dystrybucji 

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych 
podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji 

2) rozpoznaje zagro nia jako ci i bezpiecze twa zdrowotnego 
ywno ci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji 

3) przewiduje wp yw zagro  na jako  i bezpiecze two 
zdrowotne wyrob w cukierniczych podczas dekorowania, 
konfekcjonowania i dystrybucji 

4) zapobiega zagro niom jako ci i bezpiecze twa zdrowotnego 
ywno ci podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji 

SPC.01.7. J yk obcy zawodowy 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

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 wypos niem 
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 

1) rozpoznaje oraz stosuje rodki j ykowe umo iwiaj  
realizacj  czynno ci zawodowych w zakresie: 
a) czynno ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym 

zwi nych z zapewnieniem bezpiecze twa i higieny 
pracy 

b) nar dzi, maszyn, u d  i mater w 
koniecznych do realizacji czynno ci zawodowych 

d) proces w i procedur zw nych z realizacj d  
zawodowych 

e) formularzy, specyfikacji oraz innych dokument w 
zw anych z wykonywaniem zad  zawodowych 
wiadczonych us ug 

2) rozumie proste wypowiedzi ustne 
artyku owane wyra nie, w standardowej 
odmianie j zyka obcego nowo ytnego, 
a tak  proste wypowiedzi pisemne w j zyku 
obcym nowo ytnym, w zakresie umo iwiaj cym 
realizacj  zad  zawodowych: 
a) rozumie proste wypowiedzi ustne 

doty  czynno ci zawodowych (np. 
rozmowy, wiadomo ci, komunikaty, 
instrukcje lub filmy instrukta owe, 
prezentacje), artyku owane wyra nie, w 
standardowej odmianie j zyka 

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne 
doty  czynno ci zawodowych (np. 
napisy, broszury, instrukcje obs gi, 
przewodniki, dokumentacj  zawodow  

1) ok  g wn  my l wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu 
wypowiedzi lub tekstu 

2) znajduje w wypowiedzi lub tek cie okre lone  informacje 
3) rozpoznaje zw ki m dzy poszczeg lnymi ami tekstu 
4) uk da informacje w ok onym po dku 

3)  samodzielnie tworzy kr tkie, proste, sp jne 
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne 
w j zyku obcym nowo ytnym, w zakresie 
umo iwiaj cym realizacj  zad  zawodowych: 
a) tworzy kr tkie, proste, s jne i logiczne 

wypowiedzi ustne doty  czynno ci 
zawodowych (np. polecenie, komunikat, 
instrukcj  

b) tworzy kr tkie, proste, s jne i logiczne 
wypowiedzi pisemne doty ce czynno ci 
zawodowych (np. komunikat, e-mail, 
instrukcj  wiadomo  CV, list motywacyjny, 
dokument zwi zany z wykonywanym 
zawodem  wed ug wzoru) 

1) opisuje przedmioty, d nia i zjawiska zw ane             
z czynno ciami zawodowymi 

2) przedstawia spos b pos powania w r nych sytuacjach 
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskaz wek, ok  
zasady) 

3) wy  i uzasadnia swoje stanowisku 
4) stosuje zasady konstruowania tekst w o r nym charakterze 
5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie 

do sytuacji 
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4) uczestniczy w rozmowie w typowych 
sytuacjach zw anych z realizacj  zad  
zawodowych  reaguje w j zyku obcym 
nowo ytnym w spos b zrozumia y, 
adekwatnie do sytuacji komunikacyjnej, ustnie 
lub w formie prostego tekstu: 
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy          

z innym pracownikiem, klientem, 
kontrahentem, w tym rozmowy 
telefonicznej) w typowych sytuacjach 
zw anych z wykonywaniem czynno ci 
zawodowych 

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego 
(np. wiadomo  formularz, e-mail, 
dokument zw any z wykonywanym 
zawodem) w typowych sytuacjach 
zw anych z wykonywaniem czynno ci 
zawodowych 

1) rozpoczyna, prowadzi i ko czy rozmow  
2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyja nienia 
3) wy  swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza s  lub 

nie zgadza z opiniami innych os b 
4) prowadzi proste negocjacje zw ane z czynno ciami 

zawodowymi 
5) stosuje zwroty i formy grzeczno ciowe 
6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji 

5)   zmienia form  przekazu ustnego lub 
pisemnego w j zyku obcym nowo ytnym,         
w typowych sytuacjach zw anych z 
wykonywaniem czynno ci zawodowych 

1)   przekazuje w j zyku obcym nowo ytnym informacje zawarte 
w materia ach wizualnych (np. wykresach, symbolach, 
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. 
Filmach instruk owych) 

2) przekazuje w j zyku polskim informacje sformu owane    
w j yku obcym nowo ytnym 

3) przekazuje w j zyku obcym nowo ytnym informacje 
sformu owane w yku polskim lub w tym j yku obcym 
nowo ytnym 

4) przedstawia publicznie w j zyku obcym nowo ytnym 
wcze niej opracowany materia  np. prezentacj  

6) wykorzystuje strategie s u   oskonaleniu 
w asnych umiej no ci j zykowych oraz 
podnos  wiadomo  j ykow  
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy 

 nad j ykiem obcym nowo ytnym 
b) ws  w grupie 
c) korzysta ze  informacji w j zyku 

obcym nowo ytnym 
d) stosuje strategie komunikacyjne                 

i kompensacyjne 

1) korzysta ze s ownika dwuj zycznego i jednoj ycznego 
2) ws  z innymi osobami, realizuj  zadania j ykowe 
3) korzysta z tekst w w j zyku obcym nowo ytnym, r wn  

za pomo  technologii informacyjno-komunikacyjnych 
4) identyfikuje s owa klucze, internacjonalizmy 
5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mo iwe), aby w 

przyb eniu ok i  znaczenie s owa 
6) upraszcza (j  to konieczne) wypowied  zas puje 

nieznane s owa innymi, wykorzystuje opis, rodki 
niewerbalne 

SPC.01.8. Kompetencje personalne i spo ne 
Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 

Ucze : Ucze : 
1)  przestrzega zasad kultury i etyki podczas 

realizacji zad  zawodowych 
1) charakteryzuje zasady etykiety w komunikacji z p onym 

i ze ws ownikami w codziennych kontaktach w pracy 
zawodowej 

2) u ywa form grzeczno ciowych w komunikacji ustnej               
z p onymi i ws pracownikami 

3) wskazuje przepisy prawa doty  ochrony w asno ci 
intelektualnej 

4) rozpoznaje kategorie w sno ci intelektualnej w zak dzie 
wytwarzaj ym wyroby cukiernicze, np. receptury, innowacje 
technologiczne 

2)  planuje wykonanie zadania 1) wskazuje cele planowanego zadania 
2) ustala harmonogram wykonania zad  
3) realizuje zadanie zgodnie z planem 
4) weryfikuje planowane d nia 
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3)  wykazuje s  kreatywno  i otwarto  na 
zmiany 

1) podaje propozycje rozw  technicznych i technologicznych 
w produkcji wyrob w cukierniczych 

2) proponuje nowe i nietypowe rozw anie problemu 
3) podaje przyk dy podej cia elastycznego w r nych 

sytuacjach 
4)  stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem 

2) analizuje przyczyny sytuacji stresuj cych 

5)  aktualizuje wied  i doskonali umiej no ci 
zawodowe 

1) wyja nia potrzeb  ustawicznego kszta nia 
2) wskazuje rodzaje i mo iwo ci form doskonalenia s                

w zawodzie 
3) analizuje w sne kompetencje 
4) podaje przyk dy mo iwo ci rozwoju zawodowego w zawodzie 

cukiernika 

6)   stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) charakteryzuje og lne zasady komunikacji interpersonalnej, 
komunikacj  werbaln  i niewerbaln  

2) stosuje formy grzeczno ciowe w kontaktach z p onymi       
i ws ownikami 

 1) interpretuje mow   w komunikacji, np. mimik  twarzy, 
kontakt wzrokowy, gesty, wyg  zewn ny, postaw   

2) wyja nia zasady aktywnego s uchania 

7)  ws uje w zespole 1) opisuje zasady pracy w zespole 
2) realizuje przydzielone zadania 
3) uwzg dnia opinie innych podczas pracy w zespole 

 

 
 

Do wykonywania zad  zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrob w 
spo ywczych niezb dne jest os gn cie n  wymienionych efekt w ks enia: 

 
 

SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych 
SPC.07.1. Bezpiecze two i higiena pracy 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   przestrzega przepis w prawa doty cych 
bezpiecze twa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpo owej i ochrony rodowiska               
w przetw rstwie spo ywczym 

1) korzysta z instrukcji bezpiecze twa i higieny pracy i instrukcji 
stanowiskowych w produkcji wyrob w spo ywczych 

2) wykonuje zadania zgodnie z zasadami bezpiecze twa             
i higieny pracy w przetw rstwie spo ywczym, np. korzysta        
z od  roboczej i rodk w ochrony indywidualnej 

3) roz nia rodki g  ze wzg du na zakres ich stosowania 
w przetw rstwie spo ywczym, np. ga nice pianowe, 
proszkowe, CO2 

2)   organizuje stanowisko pracy zgodnie                    
z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa 
doty cymi bezpiecze twa i higieny pracy, 
ochrony przeciwpo owej i ochrony rodowiska 
w przetw rstwie spo ywczym 

1) planuje p  zgodnie zasadami ergonomii oraz przepisami 
prawa doty cymi bezpiecze twa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpo owej i ochrony rodowiska w produkcji wyrob w 
spo ywczych 

2) stosuje zasady bezpiecznej organizacji stanowiska pracy 
zgodnie z zasadami ergonomii oraz przepisami prawa 
dotyc cymi bezpiecze twa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpo owej i ochrony rodowiska w produkcji wyrob w 
spo ywczych 

3) dba o ergonom  stanowiska pracy oraz  i po dek            
w trakcie wykonywania pracy w przetw rstwie spo ywczym 

4) stosuje segregacj  odpa w na stanowisku pracy i hali 
produkcyjnej w trakcie wykonywania pracy w przetw rstwie 
spo ywczym 
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3) przewiduje zagro nia dla zdrowia lub ycia 
owieka oraz mienia i rodowiska zwi ne 

z wykonywaniem zad  zawodowych 

1) rozpoznaje zagro nia dla zdrowia lub ycia pracownika oraz 
mienia w trakcie wykonywania pracy w przetw rstwie 
spo ywczym, np. zagro nia fizyczne, chemiczne, 
biologiczne, psychofizyczne 

2) zapobiega wys powaniu zagro  przy wykonywaniu zad  
zawodowych w przetw rstwie spo ywczym, np. chorobom 
zawodowym, wypadkom przy pracy 

4) charakteryzuje rodki ochrony indywidualnej 
i zbiorowej podczas wykonywania zad  
zawodowych 

1) rozpoznaje i stosuje rodki ochrony indywidualnej podczas 
wykonywania zad  zawodowych, np. kawice ochronne, 
okulary, fartuchy ochronne, stopery, kaski 

2) rozpoznaje i dobiera rodki ochrony zbiorowej b d  
rozw aniami technicznymi stosowanymi w pomieszczeniach 
pracy, maszynach i innych u dzeniach podczas 
wykonywania zad  zawodowych w przetw rstwie 
spo ywczym, np. sygnalizacja d w kowa, wietlna, pod  
budynku na strefy po owe 

5)   udziela pierwszej pomocy w stanach nag go 
zagro nia zdrowotnego 

1) opisuje podstawowe symptomy wskazuj  na stany nag ego 
zagro nia zdrowotnego 

2) ocenia sytuacj  poszkodowanego na podstawie analizy 
objaw w obserwowanych u poszkodowanego 

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku 
4) uk da poszkodowanego w pozycji bezpiecznej 
5) powiadamia odpowiednie s u by 
6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach 

nag go zagro nia zdrowotnego, np. krwotok, zm d nie, 
amputacja, amanie, oparzenie 

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych 
stanach nag ego zagro nia zdrowotnego, np. omdlenie, 
zaw  udar 

8) wykonuje resuscytacj  k niowo-oddechow  na fantomie 
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i 
Europejskiej Rady Resuscytacji 

SPC.07.2. Podstawy przemys u spo ywczego 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   stosuje przepisy prawa dotycz  produkcji 
wyrob w spo ywczych 

1) wymienia przepisy prawa doty  produkcji wyrob w 
spo ywczych 

2) przestrzega przepis w prawa doty cych produkcji wyrob w 
spo ywczych w trakcie wykonywania zad  

2) ok  warto  od yw  wyr  
spo ywczych 

1) klasyfikuje sk dniki ywno ci 
2) opisuje ro  sk dnik w ywno ci w ywieniu owieka 
3) oblicza warto  energetyczn  wyrob w spo ywczych 

3) charakteryzuje sposoby pozyskania produkt w 
ekologicznych 

1) wyja nia, czym jest rolnictwo ekologiczne 
2) rozpoznaje produkty ekologiczne 
3) wskazuje miejsca, sk  mo na pozysk  produkty ekologiczne 

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, 
fizykochemiczne i mikrobiologiczne 
zachod  podczas produkcji 
i przechowywania wyrob w spo ywczych 

1) klasyfikuje zmiany zachod  podczas produkcji 
i przechowywania wyrob w spo ywczych 

2) wskazuje wp yw zmian biochemicznych, fizykochemicznych    
i mikrobiologicznych na jako  wyrob w spo ywczych 

3) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom 
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym 
zachod cym podczas produkcji i przechowywania 
wyrob w spo ywczych 
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5) ok  metody oceny organoleptycznej 
ywno ci 

1) opisuje metody oceny organoleptycznej ywno ci 
wykonane za pomo  zmys w wzroku, w hu, smaku, 
dotyku, s uchu 

2) przeprowadza ocen  organoleptyczn  i por wnuje 
otrzymane wyniki z dokumentacj  technologiczn  

3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny 
organoleptycznej ywno ci 

6) roz nia metody utrwalania ywno ci i ich 
wp yw na jako  oraz trw o  wyrob w 
spo ywczych 

1) klasyfikuje metody utrwalania ywno ci stosowane               
w przetw rstwie spo ywczym, np. fizyczne, chemiczne, 
fizykochemiczne, biologiczne 

2) opisuje metody utrwalania ywno ci stosowane                    
w przetw rstwie spo ywczym 

3) dobiera metody utrwalania ywno ci do produkcji wyrob w 
spo ywczych 

4) wyja nia wp yw metod utrwalania ywno ci na jako  i trw o  
wyrob w spo ywczych 

7) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane 
w zak dach przetw rstwa spo ywczego 

1) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zak dach 
przetw rstwa spo ywczego 

2) roz nia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych     
w zak dach przetw rstwa spo ywczego, np. instalacj  
gazow  parow  wodn  powietrzn  

8) ok  zagro nia dla rodowiska zw ane 
z przetw rstwem spo ywczym 

1) rozpoznaje zagro nia dla rodowiska ze strony zak d w 
przetw rstwa spo ywczego, np. zanieczyszczenie wody, 
powietrza i gleby 

2) wskazuje sposoby zapobiegania zagro niom dla rodowiska 
ze strony zak d w przetw rstwa spo ywczego, np. 
m snego, mleczarskiego, owocowo-warzywnego, 

szczowego, zbo owego 

9) charakteryzuje systemy dzania jako  
i bezpiecze twem zdrowotnym ywno ci 

1) rozpoznaje zagro nia jako ci i bezpiecze twa 
zdrowotnego ywno ci w przetw rstwie spo ywczym 

2) klasyfikuje zagro nia jako ci i bezpiecze twa zdrowotnego 
ywno ci (fizyczne, chemiczne i mikrobiologiczne)                    

w przetw rstwie spo ywczym 
3) wyja nia wp yw zagro e  na jako  bezpiecze two 

zdrowotne ywno ci w przetw rstwie spo ywczym 
4) rozpoznaje systemy dzania jako  bezpiecze twem 

zdrowotnym ywno ci w przetw rstwie spo ywczym 
5) korzysta z program w komputerowych stosowanych                 

w dokumentowaniu proces w produkcji i magazynowaniu 
wyrob w spo ywczych 

10)  rozpoznaje w iwe normy i procedury oceny 
zgodno ci podczas realizacji zad  
zawodowych 

1) wymienia cele normalizacji krajowej 
2) wyja nia, czym jest norma i wymienia cechy normy 
3) roz nia oznaczenie normy m dzynarodowej, 

europejskiej i krajowej 
 4)   korzysta ze  informacji doty cych norm i procedur 

oceny zgodno ci 

SPC.07.3. Organizowanie przebiegu proces w technologicznych w przetw rstwie spo ywczym 
Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 

Ucze : Ucze : 
1)   planuje procesy i operacje jednostkowe do 

produkcji wyrob w spo ywczych 
 
 
 
 
 

1) klasyfikuje procesy i operacje jednostkowe do produkcji 
wyrob w spo ywczych 

2) dobiera procesy i operacje jednostkowe do produkcji wyrob w 
spo ywczych spo dza schematy technologiczne produkcji 
wyrob w spo ywczych 

3) dobiera parametry proces w i operacji jednostkowych do 
produkcji wyrob w spo ywczych 
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2)  dobiera surowce, dodatki do ywno ci i 
materia y pomocnicze do produkcji wyrob w 
spo ywczych 

1) rozpoznaje surowce, dodatki do ywno ci i materia y 
pomocnicze do produkcji wyrob w spo ywczych 

2) wymienia cechy surowc w, dodatk w do ywno ci                         
i ma w pomocniczych do produkcji wyrob w 
spo ywczych 

3) ustala przydatno  technologiczn  surowc w, dodatk w 
do ywno ci i mater w pomocniczych 

4) oblicza niezb dn  ilo  surowc w, dodatk w do ywno ci          
i ma w pomocniczych do produkcji wyrob w spo ywczych 

5) spo dza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do ywno ci   
i materia y pomocnicze do produkcji wyrob w spo ywczych 

6) wskazuje warunki magazynowania surowc w, dodatk w do 
ywno ci i mater w pomocniczych do produkcji wyrob w 

spo ywczych 
7) dobiera magazyny do surowc w, dodatk w do ywno ci            

i ma w pomocniczych do produkcji wyrob w spo ywczych 
8) ok  wp yw warunk w magazynowania na jako  

przechowywanych surowc w, dodatk w do ywno ci                 
i ma w pomocniczych do  produkcji wyrob w 
spo ywczych 

3)  pos uguje s  dokumentacj  technologiczn  
i normami w produkcji wyrob w spo ywczych 

1) dobiera w ciw  dokumentacj  technologiczn  normy do 
produkcji wyr w spo ywczych 

2) korzysta z dokumentacji technologicznej i norm jako ciowych 
do produkcji wyrob w spo ywczych 

3) spo dza dokumentacj  technologiczn  stosowan           
w produkcji wyrob w spo ywczych 

4) interpretuje informacje zawarte w dokumentacji 
technologicznej i normach jako ciowych do produkcji 
wyrob w spo ywczych 

4)  dobiera maszyny i u dzenia stosowane 
w produkcji ywno ci 

1) rozpoznaje maszyny i u dzenia stosowane w produkcji 
ywno ci 

2) wskazuje zastosowanie maszyn i u d  w produkcji 
ywno ci 

3) wybiera parametry pracy maszyn i u d  stosowanych    
w produkcji wyr w spo ywczych zgodnie z dokumentacj  
techniczno-rucho  

 5)  stosuje metody utrwalania odukt w 
i gotowych wyrob w spo ywczych 

1) dobiera metody utrwalania produkt w i gotowych wyrob w 
spo ywczych 

2) ustala wp yw metod utrwalania na jako  odukt w             
i wyrob w spo ywczych 

6) planuje zagospodarowanie produkt w 
ubocznych i odpa w poprodukcyjnych przemys u 
spo ywczego 

1) rozpoznaje produkty uboczne i odpady poprodukcyjne 
przemys u spo ywczego 

2) wskazuje wykorzystanie produkt w ubocznych i odpad w 
poprodukcyjnych przemys  spo ywczego 

3) wymienia zagro nia dla rodowiska ze strony produkt w 
ubocznych i odpad w poprodukcyjnych przemys  
spo ywczego 

4) wskazuje sposoby zapobiegania zagro niom dla  
rodowiska ze strony produkt w ubocznych i odpad w 

poprodukcyjnych przemys  spo ywczego 
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SPC.07.4. Nadzorowanie produkcji wyrob w spo ywczych 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   monitoruje przebieg proces w produkcji 
wyrob w spo ywczych w zakresie zgodno ci 
z systemami zapewnienia jako ci 

1) dobiera parametry proces w produkcji wyrob w spo ywczych 
2) monitoruje parametry proces w produkcji wyrob w 

spo ywczych 
3) interpretuje wyniki monitorowanych parametr w w procesie 

produkcji wyr w spo ywczych 
4) wyznacza punkty kontrolni (CP) i krytyczne punkty 

kontroli (CCP) w procesie produkcji wyrob w 
spo ywczych 

5) monitoruje (CP) i (CCP) w procesie produkcji wyrob w 
spo ywczych 

2)   podejmuje d nia koryguj  w przypadku 
stwierdzenia niezgodno ci w procesie 
produkcji wyrob w spo ywczych 

1) rozpoznaje niezgodno ci w procesie produkcji wyrob w 
spo ywczych 

2) planuje d nia koryguj  w przypadku stwierdzenia 
niezgodno ci w procesie produkcji wyrob w spo ywczych 

3) planuje d nia zapobiegaj  niepraw owo ciom 
w procesie produkcji wyrob w spo ywczych 

3)   pobiera do bad  pr bki surowc w, dodatk w 
do ywno ci, ma w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 

1) roz nia sposoby pobierania pr ek do bad  surowc w, 
dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 
2) dobiera spos b pobierania pr bek do bad  surowc w, 

dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 
odukt w i wyrob w spo ywczych 

3) dobiera sp  materia y i u dzenia do pobierania pr bek 
do bad  

4) przygotowuje sp  materia y i u dzenia do pobierania 
pr bek do bad  

5) pos uguje s  sp em do pobierania pr ek 
6) przechowuje pobrane pr y surowc w, dodatk w do 

ywno ci, ma w pomocniczych, odukt w i wyrob w 
spo ywczych 

4)   dobiera odczynniki, sp  i ur dzenia 
laboratoryjne do badania surowc w, dodatk w 
do ywno ci, ma w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 

1)   rozpoznaje odczynniki, sp  i u dzenia do badania 
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 
2) wybiera odczynniki, sp  i u dzenia do badania 

surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 
pomocniczych, odukt w i wyrob w spo ywczych 

3) przygotowuje odczynniki do badania surowc w, dodatk w 
do ywno ci, materi w pomocniczych, odukt w         
i wyrob w spo ywczych 

4) dokonuje ob  zw anych z przygotowaniem odczynnik w 
chemicznych do bad  

5) ok  warunki przechowywania odczynnik w chemicznych do 
bad  
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5)   ocenia surowce, dodatki do ywno ci, 
materia y pomocnicze, odukty i wyroby 
spo ywcze, wykorzystuj  metody 
organoleptyczne 

1) wskazuje zmys y wykorzystywane w metodach 
organoleptycznych 

2) rozpoznaje wyr niki metod organoleptycznych surowc w, 
dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 
3) ok  warunki przeprowadzania analizy sensorycznej 

surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 
pomocniczych, odukt w i wyrob w spo ywczych 

4) dobiera metody organoleptyczne badania surowc w, 
dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 
5) wykonuje ocen  surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 

pomocniczych, odukt w i wyrob w spo ywczych 
metodami organoleptycznymi 

6)   wykonuje badania fizykochemiczne surowc w, 
dodatk w do ywno ci, materi w 
pomocniczych, odukt w i wyrob w 
spo ywczych 

1) pos uguje s  dokumentacj  laboratoryjn  podczas bad  
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 
2) dobiera metody bad  fizykochemicznych surowc w, 

dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 
odukt w  i wyrob w spo ywczych 

3) przeprowadza badania fizykochemiczne surowc w, dodatk w 
do ywno ci, mater w pomocniczych, odukt w                
i wyrob w spo ywczych 

7)   interpretuje wyniki bad  organoleptycznych 
i fizykochemicznych surowc w, dodatk w do 
ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych 

1) analizuje wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne 
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych, 

odukt w i wyrob w spo ywczych na podstawie 
dokumentacji technologicznej 

2) por wnuje wyniki bad  z wymaganiami norm doty cych 
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 
pomocniczych, odukt w i wyrob w spo ywczych 

3) ocenia jako  surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 
pomocniczych, odukt w, wyrob w spo ywczych na 
podstawie wynik w bad  

8)   rozlicza zu ycie surowc w, dodatk w do 
ywno ci i ma w pomocniczych 

1) oblicza zu ycie surowc w, dodatk w do ywno ci i mater w 
pomocniczych niezb dnych do produkcji wyrob w 
spo ywczych 

2) analizuje zu ycie surowc w, dodatk w do ywno ci, 
mater w pomocniczych niezb dnych do produkcji wyrob w 
spo ywczych 

9)   ok  wydajno  produkcji wyrob w 
spo ywczych 

1) oblicza wydajno  produkcji wyrob w spo ywczych 
2) por wnuje wydajno  produkcji z normami 
3) ocenia wydajno  produkcji wyrob w spo ywczych 

10) stosuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne 
i ochrony rodowiska dotycz ce badania 
ywno ci 

1) analizuje przepisy sanitarno-epidemiologiczne i ochrony 
rodowiska dotycz ce badania ywno ci 

2) stosuje rodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas 
bad  ywno ci 

3) stosuje zasady Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (GLP) 
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SPC.07.5. J yk obcy zawodowy 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1) pos uguje s  podstawowym zasobem rodk w 
j ykowych w j yku obcym nowo ytnym (ze 
szczeg lnym uwzg dnieniem rodk w 
leksykalnych) umo liwiaj cym realizacj  
czynno ci zawodowych w zakresie temat w 
zw anych: 
a) ze stanowiskiem pracy i jego wypos niem 
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 

1) rozpoznaje oraz stosuje rodki j ykowe umo iwiaj  
realizacj  czynno ci zawodowych w zakresie: 
a) czynno ci wykonywanych na stanowisku pracy, w tym 

zwi nych z zapewnieniem bezpiecze twa i higieny 
pracy 

b) nar dzi, maszyn, u d  i mater w koniecznych do 
realizacji czynno ci zawodowych 

c) proces w i procedur zw nych z realizacj  zad  
zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokument w 
zw anych z wykonywaniem zad  zawodowych 

2) rozumie proste wypowiedzi ustne artyku owane 
wyra nie, w standardowej odmianie j zyka 
obcego nowo ytnego, a tak  proste 
wypowiedzi pisemne w j yku obcym 
nowo ytnym w zakresie umo liwiaj ym 
realizacj  zad  zawodowych: 
a) rozumie proste wypowiedzi ustne 

doty  czynno ci zawodowych (np. 
rozmowy, wiadomo ci, komunikaty, 
instrukcje lub filmy instrukta owe, 
prezentacje), artyku owane wyra nie,      
w standardowej odmianie j zyka 

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne 
doty  czynno ci zawodowych (np. 
napisy, broszury, instrukcje obs gi, 
przewodniki, dokumentacj  zawodow  

1) ok  g wn  my l wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu 
wypowiedzi lub tekstu 

2) znajduje w wypowiedzi lub tek cie okre lone informacje 
3) rozpoznaje zw ki m dzy poszczeg lnymi ami tekstu 
4) uk da informacje w ok onym po dku 

3)   samodzielnie tworzy kr tkie, proste, sp jne           
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne w j yku 
obcym nowo ytnym w zakresie umo iwiaj cym 
realizacj  zad  zawodowych: 
a) tworzy kr tkie, proste, s jne i logiczne 

wypowiedzi ustne doty  czynno ci 
zawodowych (np. polecenie, komunikat, 
instrukcj  

 b)   tworzy kr tkie, proste, s jne i logiczne 
wypowiedzi pisemne doty ce czynno ci 
zawodowych (np. komunikat, e-mail, 
instrukcj  wiadomo  CV, list 
motywacyjny, dokument zwi zany                   
z wykonywanym zawodem  wed ug wzoru) 

1) opisuje przedmioty, d nia i zjawiska zw ne                     
z czynno ciami zawodowymi 

2) przedstawia spos b pos powania w r nych sytuacjach 
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskaz wek, ok  
zasady) 

3) wy  i uzasadnia swoje stanowisku  
4) stosuje zasady konstruowania tekst w o r nym charakterze 
5)   stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie 

do sytuacji 
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4) uczestniczy w rozmowie w typowych 
sytuacjach zw anych z realizacj  zad  
zawodowych  reaguje w j zyku obcym 
nowo ytnym w spos b zrozumia y, adekwatnie 
do sytuacji komunikacyjnej, ustnie lub w formie 
prostego tekstu: 
a) reaguje ustnie (np. podczas rozmowy         

z innym pracownikiem, klientem, 
kontrahentem, w tym rozmowy 
telefonicznej) w typowych sytuacjach 
zw anych z wykonywaniem czynno ci 
zawodowych 

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego 
(np. wiadomo  formularz, e-mail, 
dokument zw any z wykonywanym 
zawodem) w typowych sytuacjach 
zw anych z wykonywaniem czynno ci 
zawodowych 

1) rozpoczyna, prowadzi i ko czy rozmow  
2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyja nienia 
3) wy  swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza s  

lub nie zgadza z opiniami innych os  
4) prowadzi proste negocjacje zw ane z czynno ciami 

zawodowymi 
5) stosuje zwroty i formy grzeczno ciowe 
6) dostosowuje styl wypowiedzi do sytuacji 

5)   zmienia form  przekazu ustnego lub 
pisemnego w j zyku obcym nowo ytnym           
w typowych sytuacjach zw anych                       
z wykonywaniem czynno ci zawodowych 

1) przekazuje w j zyku obcym nowo ytnym informacje zawarte 
w materia ach wizualnych (np. wykresach, symbolach, 
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. 
filmach instruk owych) 

2) przekazuje w j zyku polskim informacje sformu owane              
w j yku obcym nowo ytnym 

3) przekazuje w j zyku obcym nowo ytnym informacje 
sformu owane w yku polskim lub w tym j zyku obcym 
nowo ytnym 

4) przedstawia publicznie w j zyku obcym nowo ytnym wcze niej 
opracowany mater  np. prezentacj  

6) wykorzystuje strategie s u  doskonaleniu 
w asnych umiej no ci j zykowych oraz 
podnos  wiadomo  j ykow  
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy 

nad j ykiem 
b) ws  w grupie 
c) korzysta ze  informacji w j zyku 

obcym nowo ytnym 
d) stosuje strategie komunikacyjne   

i kompensacyjne 

1) korzysta ze s ownika dwuj zycznego i jednoj ycznego 
2) ws  z innymi osobami, realizuj  zadania j ykowe 
3) korzysta z tekst w w j zyku obcym nowo ytnym, r wn  za 

pomo  technologii informacyjno- komunikacyjnych 
4) identyfikuje s owa klucze, internacjonalizmy 
5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to mo iwe), aby              

w przyb eniu ok i  znaczenie s owa 
6) upraszcza (j  to konieczne) wypowied  zas puje nieznane 

s owa innymi, wykorzystuje opis, rodki niewerbalne 

SPC.07.6. Kompetencje personalne i spo ne 

Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 
Ucze : Ucze : 

1)   przestrzega zasad kultury i etyki podczas 
realizacji zad  zawodowych 

  

1) przestrzega zasad rzetelno ci, lojalno ci i kultury osobistej 
2) przestrzega zasad etycznych i prawnych zw anych                  

z ochron  w asno ci intelektualnej i ochron  danych 
osobowych 

3) wy  swoje opinie zgodnie z przyj tymi normami kultury       
i etyki 

4) stosuje zasady etykiety w komunikacji z p onym i ze 
ws ownikami 

2)   wykazuje s  kreatywno  i otwarto na 
zmiany 

1) podaje przyk dy rozw  problemu 
2) proponuje nowe i nietypowe rozw anie problemu 
3) korzysta z rozw  innych os b 

3)   stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) analizuje przyczyny sytuacji stresuj cych 
2) reaguje w sytuacjach konfliktowych, poszukuje kompromis  
3) ocenia swoje zachowanie 
4) przewiduje konsekwencje swoich d  i innych onk w 

zespo  
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4)   aktualizuje wied  i doskonali umiej no ci 
zawodowe 

1) wyja nia potrzeb  ustawicznego kszta nia 
2) wskazuje rodzaje i mo iwo ci form doskonalenia s           

w zawodzie 
3) podaje przyk dy mo iwo ci rozwoju zawodowego 
4) planuje kar  zawodow  

5)   stosuje metody i techniki rozw zywania 
problem w 

1) dobiera techniki negocjacji 
2) negocjuje warunki porozumie  
3) ocenia skuteczno  rozw nia problemu 

SPC.07.7. Organizacja pracy ma ych zespo w 
Efekty ks enia Kryteria weryfikacji 

Ucze : Ucze : 

1)   planuje i organizuje p  zespo  w celu 
wykonania przydzielonych zad  

1) spo dza plan d nia zespo  
2) ok  czas realizacji zadania 
3) monitoruje p  zespo  
4) dba o integracj  i dob  atmosfer  w zespole 

2)   dobiera osoby do wykonania przydzielonych 
zad  

1) ok  kompetencje poszcze lnych nk w  
2) przydziela zadania onkom  
3) przewiduje skutki niew iwego doboru os b do zad  

3)   kieruje wykonaniem przydzielonych zad  1) przestrzega praw innych os b w zespole 
2) kieruje p  zespo  z uwzgl dnieniem indywidualno ci 

jednostki i grupy 

4)   monitoruje i ocenia jako wykonania 
przydzielonych zad  

1) wykorzystuje wiadczenia grupowe do rozw nia 
problemu 

2) stosuje wybrane metody i techniki pracy grupowej 
3) monitoruje stop  realizacji zad  w zespole 

5)   wprowadza rozw nia techniczne                      
i organizacyjne wp ywaj  na popraw  
warunk w i jako  pracy w zak dzie przemys u 
spo ywczego 

1) wskazuje wp yw pos pu techniczno - technologicznego na 
jako  pracy 

2) podaje rozw nia techniczno-technologiczne                        
i organizacyjne wp ywaj  na popraw  warunk w i jako ci 
pracy 

3) dokonuje prostych modernizacji stanowiska pracy 
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zawodowych.  
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ZA CZNIK 1. Wykaz wybranych  prawnych 

ZA CZNIK 2. Informacja o sposobie organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego 

 3.   do egzaminu zawodowego dla  

 3a. 
 dla    zlikwidowana 

KKZ   

 3b. 
 dla osoby,   KKZ oraz dla osoby  w kwalifikacyjnym 

kursie zawodowym,    nie   na 6 tygodni przed pierwszym dniem terminu 
 egzaminu zawodowego 

 3c.  deklaracji dla osoby  do egzaminu eksternistycznego zawodowego, osoby 
  

 3d. 
 dla ucznia  orzeczenie o potrzebie  specjalnego wydane 

ze  na    w zawodzie, dla  przewidziano  
o charakterze pomocniczym

ZA CZNIK 4.  o  do pracy egzaminacyjnej egzaminu zawodowego 

ZA CZNIK 5.   o  do dokumentacji     
egzaminu zawodowego 

ZA CZNIK 6.  o  sumy  egzaminu zawodowego 

ZA CZNIK 7.  o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego 

 7a.  o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania zawodowego 
 

ZA CZNIK 8.  o  do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym 

ZA CZNIK 9. Wykaz  Komisji Egzaminacyjnych 

 10. Wykaz  w zakresie  nie przeprowadza egzaminu eksternistycznego 
zawodowego 
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 1. Wykaz wybranych  prawnych 

ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Prawo  ( t.j. Dz. U. z 2020 poz. 910)

ustawa z dnia 14 grudnia 2016 r. Przepisy   Prawo  (Dz.U. z 2017 r. poz. 60, z  zm.)

ustawa z dnia 7  1991 r. o systemie Dz. U. z 2020 r. poz. 1327)

ustawa z dnia 26 stycznia 1982 r. Karta Nauczyciela (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 2215)

ustawa z dnia 20 kwietnia 2004 r. o promocji zatrudnienia i instytucjach rynku pracy (t.j. Dz. U. z 2019 r. poz. 1482)

ustawa z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych (t.j. Dz. U. z 2019 r.  poz. 1781)

 Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony  fizycznych
w  z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie swobodnego  takich danych oraz uchylenia dyrektywy
95/46/WE   o ochronie danych) (Dz. U. poz. 730)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r .  w sprawie   i sposobu
przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu  kwalifikacje w zawodzie (Dz. U. poz. 1707)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie   i  
w zawodach szkolnictwa  oraz klasyfikacji  szkolnictwa  (Dz.U. poz. 316, z  zm.)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 16 maja 2019 r. w sprawie podstaw programowych  w zawodach
szkolnictwa  oraz dodatkowych  zawodowych w zakresie wybranych  szkolnictwa 
(Dz.U poz. 991, z  zm. )

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 27 sierpnia 2019 r. w sprawie    i innych
 szkolnych (Dz. U. poz. 

ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 21 kwietnia 2009 r. w sprawie ramowego programu szkolenia 
na  sposobu prowadzenia ewidencji  oraz trybu wpisywania i  
z ewidencji (t.j. Dz. U. z 2015 r. poz. 1305 z  zm.)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 19 marca 2019 r. w sprawie  ustawicznego w formach
pozaszkolnych (Dz.U. poz. 652)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r.  w sprawie  eksternistycznych (Dz. U. poz.
1717)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 9 sierpnia 2017 r. w sprawie  organizowania 
wychowania i opieki dla dzieci i   niedostosowanych  i 
niedostosowaniem  (Dz. U. poz.1578, 

 Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 r. w sprawie  i higieny
w publicznych i niepublicznych  i  (Dz. U. z 2003 r. Nr 6, poz. 69, z  zm.)

 Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26  1997 r. w sprawie  
 i higieny pracy (Dz. U. z 2003 r. Nr 169, poz. 1650, z  zm.)

 Ministra Pracy i Polityki  z dnia 11 kwietnia 2014 r. w sprawie przygotowania zawodowego 
(Dz. U. poz. 497)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 22 lutego 2019 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu (Dz. U. poz.
391)

 Rady  z 13 sierpnia 2019 r.  w sprawie przygotowania zawodowego  i ich
wynagradzania (Dz. U. poz. 1636)

 Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 sierpnia 2019 r. w sprawie  jakie musi  osoba
  o uzyskanie dyplomu zawodowego albo dyplomu  kwalifikacje zawodowe (Dz. U. poz. 1731,

z  zm.)

ustawa z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju  (Dz. U. z 2019 r. poz. 310).
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 2. Informacja o sposobie organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego 

Zgodnie z 15  Ministra Edukacji Narodowej z dnia 28 sierpnia 2019 r. w sprawie   

i sposobu przeprowadzania egzaminu zawodowego oraz egzaminu  kwalifikacje w zawodzie informacja 

 sposobu organizacji i przeprowadzania egzaminu zawodowego jest  nie   20 sierpnia roku 

szkolnego  w  jest przeprowadzany egzamin zawodowy i publikowana na stronie internetowej 

Centralnej Komisji Egzaminacyjnej www.cke.gov.pl 
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 3.  deklaracji  do egzaminu zawodowego dla  

kwalifikacji osobno 

jestem   uczniem  absolwentem 

:

Nazwisko:

Data urodzenia:
d d m m r r r r

Numer PESEL:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i 

Adres korespondencyjny :

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta: -

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

*

*

w kwalifikacji 

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

*

po raz pierwszy 

*   TAK  /   NIE

*: 
publicznej poradni psychologiczno-

*

*
........................................................

   czytelny podpis

.......................................................

d d m m r r r r

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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a. Wz
ten KKZ

Uwaga: 
kwalifikacji osobno 

Jestem
nazwa i adres ............................................................................................................................. .......................................

..................................................................................................  
prwadzonego

d d m m r r r r

:

Nazwisko:

Data urodzenia:
d d m m r r r r

Numer PESEL:

w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu

Adres korespondencyjny :

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta: -

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

* 

w sesji Lato 

w kwalifikacji 

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

Do egzaminu *

po raz pierwszy 

*   TAK  /   NIE

*: 

-
* ub

*

........................................................
   czytelny podpis

.......................................................

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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 3b.  
w przed 

kwalifikacji osobno 

d d m m r r r r

*

:

Nazwisko:

Data urodzenia:
d d m m r r r r

Numer PESEL:
w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer 

Adres korespondencyjny :

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta: -

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

* 

w kwalifikacji 

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

*

po raz pierwszy 

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

*  TAK  /   NIE

Do deklaracji *: 

zawodzie

*

*

...................................................................................................
czytelny podpis

..................................................................................................

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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c.  
  

przyuczenia do

*

d d m m r r r r

Dane osobowe :

Nazwisko:

Data urodzenia:
d d m m r r r r

Numer PESEL:
w przypadku braku numeru PESEL 

Adres korespondencyjny :

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta: -

nr telefonu z kierunkowym:

adres poczty elektronicznej

*

w kwalifikacji 

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

*

po raz pierwszy 

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

 TAK  /   NIE  
*: 

*

*

........................................................
   czytelny podpis

.......................................................

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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d.  deklaracji dla ucznia  
 

kwalifikacji osobno 

d d m m r r r r

Dane osobowe ucznia :

Nazwisko:

Data urodzenia:
d d m m r r r r

Numer PESEL:

w przypadku braku numeru PESEL -

Adres korespondencyjny literami):

ulica i numer domu:

kod pocztowy i poczta: -

nr telefonu:
Adres poczty elektronicznej

*

*

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

przewidzianym dla zawodu, w
*

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

*

po raz pierwszy 

*  TAK  /   NIE

*: 
-pedagogicznej (w przypadku 
*

*
........................................................

   czytelny podpis

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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 data 

..................................................................... 

..................................................................... 

..................................................................... 

..................................................................... 
adres poczty elektronicznej

w/we

WNIOSEK O 

EGZAMINU ZAWODOWEGO

 .................................................................................................................................... 

numer PESEL 

. .

symbol kwalifikacji zgodny z 

nazwa kwalifikacji

egzaminu
pisemnej praktycznej

* Praca egzaminacyjna obejmuje:

przeprowadzania egzaminu zawodowego 

egzaminu 

016 r. w sprawie ochrony 
os uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 
w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o ymi wydanymi na jej podstawie, 

nej.
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 zawodowego 

data
............................................................................................. 

numer PESEL

................................................................................................................................. 

..................................................................... 

e-
Dyrektor 

/we

/ NU

* egzaminu zawodowego w 
egzaminu w zakresie kwalifikacji 

(symbol
i nazwa  
kwalifikacji)

wniosek

 (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327 ) 

i zedmiotowej sprawie: 

Data godzina

nia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony 
uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
nej.
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 data 

..................................................................... 

..................................................................... 

..................................................................... 

..................................................................... 
adres poczty elektronicznej

w/we

EGZAMINU ZAWODOWEGO

(t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327)

....................................................................

numer PESEL 

symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

egzaminu *
pisemnej praktycznej

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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Wniosek o w

Nr zadania/rezultatu* uzasadnienie

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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 7.  wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego 

WNIOSEK O DOPUSZCZENIE

DO EGZAMINU EKSTERNISTYCZNEGO ZAWODOWEGO

Dane osobowe :

Nazwisko:

Numer PESEL:

w przypadku braku numeru PESEL -

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

.
ozsymbol kwalifikacji zgodne z 

nazwa kwalifikacji

*

po raz pierwszy 

gimnazjum*/ 

1)

2)

3)

4)

3. */ e zdrowia*

4.

5.

d d m m r r r r

*

Czytelny podpis 

016 r. w sprawie ochrony 
uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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 7a.   wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego (uczestnik przygotowania 
 

WNIOSEK O DOPUSZCZENIE

DO EGZAMINU ZAWODOWEGO

(UCZESTNIK PRZYGOTOWANIA ZAWODOWEGO DOROS )

Dane osobowe :

Nazwisko:

(imiona):

Numer PESEL:

w przypadku braku numeru PESEL -

symbol cyfrowy zawodu nazwa zawodu

.
symbol kwalifikacji zgodne z 

nazwa kwalifikacji

*

po raz pierwszy po raz 

: 

1.

2.  */  kie o stanie zdrowia*

* ........................................................
czytelny podpis

d d m m r r r r

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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  wniosku o  do egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym 

data

W /
GZAMINU ZAWODOWEGO W TERMINIE DODATKOWYM1

(t.j. Dz.U. z 2020 r. poz. 1327),
w 2

.
symbol kwalifikacji zgodny 

nazwa kwalifikacji

pisemnej*, praktycznej*
w terminie dodatkowym.
Uzasadnienie:

3:
1.

2.

wskzanie miejsca egzaminu dla zdajacego 4:

.............................................................................................................................

.................................................................

.....................................................           ....................................................  

-

identyfikator 

1 
 te

 
2 

praktyczna egzaminu. 
3  
4 oboczego po otrzymaniu wniosku. 

Dyrektor OKE rozpatruje wniosek w terminie 2 dni od dnia jego otrzymania  

016 r. w sprawie ochrony 
oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE, 

w zakresie przeprowadzania egzaminu zawodowego, zgodnie z przepisami ustawy o
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 9. Wykaz  Komisji Egzaminacyjnych 

 Komisja Egzaminacyjna w  http://www.oke.gda.pl/ 

 Komisja Egzaminacyjna w Jaworznie http://www.oke.jaworzno.pl/ 

 Komisja Egzaminacyjna w Krakowie http://www.oke.krakow.pl/ 

 Komisja Egzaminacyjna w  http://www.oke.lomza.pl/ 

 Komisja Egzaminacyjna w  http://www.oke.lodz.pl/ 

 Komisja Egzaminacyjna w Poznaniu http://www.oke.poznan.pl/ 

 Komisja Egzaminacyjna w Warszawie http://www.oke.waw.pl/ 

 Komisja Egzaminacyjna we  http://www.oke.wroc.pl/ 
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 10. Wykaz  w zakresie  nie przeprowadza  egzaminu eksternistycznego 
zawodowego 

Lp. Symbol cyfrowy 
zawodu 

Nazwa zawodu Minister  dla zawodu 

1 325101 Asystentka stomatologiczna  do spraw zdrowia 

2 325102 Higienistka stomatologiczna  do spraw zdrowia 

3 325906 Ortoptystka  do spraw zdrowia 

4 321402 Technik dentystyczny  do spraw zdrowia 

5 325402 Technik  minister do spraw zdrowia 

6 321403 Technik ortopeda  do spraw zdrowia 

7 325907 Terapeuta   do spraw zdrowia 

8 321401 Protetyk   do spraw zdrowia 

9 311411 Technik elektroniki i informatyki medycznej  do spraw zdrowia 

10 321103 Technik elektroradiolog  do spraw zdrowia 

11 321301 Technik farmaceutyczny  do spraw zdrowia 

12 321104 Technik sterylizacji medycznej  do spraw zdrowia 

13 311106 Technik geolog  do spraw  

14 325905 Opiekunka   do spraw rodziny 

15 532102 Opiekun medyczny  do spraw zdrowia 

16 311707 Technik wiertnik  do spraw  

17 311919 Technik   do spraw  

98



D.
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  przez to  4 typy  ponadpodstawowych: 

  I stopnia,

technikum,

  II stopnia,

 

   przez to    ustawicznego. 

Centrum   przez to   zawodowego. 

Dyrektor    przez to  dyrektora  w  realizowane 
 zawodowe. 

Pracodawca   przez to   u  jest realizowane  zawodowe. 

 egzaminacyjny   przez to    centrum
zawodowy lub   przez dyrektora komisji  do zorganizowania  pisemnej i praktycznej 
egzaminu. 

Egzamin zawodowy   przez to  egzamin  uzyskanie certyfikatu kwalifikacji zawodowej 
w zakresie jednej kwalifikacji. 

Kwalifikacja  w zawodzie   przez to   w zawodzie zestaw oczekiwanych  
   potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez    

po zdaniu egzaminu zawodowego w zakresie jednej kwalifikacji. 

Podstawa programowa  w zawodzie szkolnictwa    przez to   zestawy 
  i  nauczania opisanych w formie oczekiwanych   wiedzy,  zawodowych 

oraz kompetencji personalnych i   dla  lub kwalifikacji  w zawodach, 
 w programach nauczania i  ustalenie  ocen szkolnych i  egzaminacyjnych oraz 

warunki realizacji  w zawodach, w tym zalecane  w pomoce dydaktyczne i  oraz minimalna liczba 
godzin  zawodowego. 

   przez to  ucznia   I stopnia i technikum oraz    
II stopnia i  policealnej; 

Absolwent   przez to  absolwenta   I stopnia,   II stopnia, technikum i  
policealnej, a  absolwenta  ponadgimnazjalnej: zasadniczej  zawodowej i technikum; 

Osoba      zawodu  lub przyuczenie do pracy    
przez to        zawodu  lub przyuczenie do pracy  

 program przyuczenia do pracy  wymagania  w podstawie programowej  w zawodzie 
szkolnictwa  lub podstawie  w zawodach; 

Osoba  do egzaminu eksternistycznego zawodowego   przez to    
warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego  w przepisach wydanych na podstawie art. 10 ust. 5 
ustawy o systemie  

   przez to  ucznia,  absolwenta,       
zawodu  lub przyuczenie do pracy    do egzaminu eksternistycznego zawodowego oraz 

  kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

Kwalifikacyjny kurs zawodowy   przez to  kurs,  program nauczania   
  w zawodzie szkolnictwa  w zakresie jednej kwalifikacji,    
 do egzaminu zawodowego w zakresie tej kwalifikacji. 

100



Operator lub operatorzy egzaminu   przez to   przez dyrektora   
 lub osoby odpowiedzialne za przygotowanie techniczne  centrum/ pracodawcy do przeprowadzenia  

pisemnej egzaminu z wykorzystaniem elektronicznego systemu oraz za  elektronicznego systemu przeprowadzania 
egzaminu zawodowego 

Asystent techniczny   przez to   lub osoby  i  stanowiska egzaminacyjne, 
odpowiedzialne za przygotowanie stanowisk  egzaminacyjnych i   funkcjonowanie stanowisk 
komputerowych, specjalistycznego  oraz maszyn i  wykorzystywanych do wykonania  egzaminacyjnych 
w czasie przeprowadzania  praktycznej egzaminu zawodowego,  rezultatem  wykonania zadania lub 

 egzaminacyjnych jest  lub  

Nauczyciel    przez to  
  z zakresu danej  o  mowa w komunikacie dyrektora 

CKE w sprawie  informacji o sposobach dostosowania i form przeprowadzania egzaminu zawodowego. 

Osoby   szkolne uzyskane za    przez to  osoby   
szkolne uzyskane za  uznane za  ze   odpowiednich polskich  

 ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi   przez to  
   orzeczenie o potrzebie  specjalnego lub orzeczenie

o potrzebie indywidualnego nauczania, lub  poradni psychologiczno-pedagogicznej,
w tym poradni specjalistycznej o specyficznych  w uczeniu  lub  o stanie zdrowia
wydane przez lekarza   lub   lub  rady pedagogicznej 

 dostosowania  egzaminu ze  na  adaptacyjne  z 
 za  zaburzenia komunikacji    

osoby niewidome,    z   w tym z 
z   w stopniu lekkim, z autyzmem, w tym z  Aspergera, 

 lekarskie   danej dysfunkcji,  do egzaminu zawodowego na
podstawie  szkolnego uzyskanego za  lub  kwalifikacyjnego kursu zawodowego lub
decyzji dyrektora komisji egzaminacyjnej o dopuszczeniu do egzaminu eksternistycznego zawodowego.
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