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1. WSTĘP 

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

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

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

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

i części praktycznej egzaminu. 

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

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

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

podstawy programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego. 

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

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

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

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

pisemnej można uzyskać maksymalnie 40 punktów. 

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

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

oceniania ustalonymi przez Centralną Komisję Egzaminacyjną. 

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

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

wyposazenie-osrodkow/informatory). 

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

(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okręgowych komisji egzaminacyjnych. 
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2. Informacje o zawodzie

2.1  w zawodzie 

W zawodzie dwie kwalifikacje: 

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji 

SPC.02 

SPC.06 skich 

2.2 Zadania zawodowe 

cenie w zawodzie operator maszyn 
: 

- w zakresie kwalifikacji SPC.02 : 
2.1.1. pobierania surowc w, ma w i dodatk w do produkcji wyrob w spo ywczych z wykorzystaniem maszyn i u dze , 
2.1.2. wytwarzania odukt w i wyrob w gotowych z zastosowaniem maszyn i u d
2.1.3. obs ugiwania maszyn i u dz  wykorzystywanych w procesach przemys u spo ywczego, 
2.1.4. magazynowania wyrob w gotowych z wykorzystaniem u d  magazynowych i rodk w transportu wewn nego; 

- w zakresie kwalifikacji SPC.06. : 
2.2.1. planowania procesu technologicznego produkcji wyrob w mleczarskich, 
2.2.2. obs ugiwania maszyn i u dz  stosowanych do produkcji wyrob w mleczarskich, 
2.2.3. wytwarzania wyrob w mleczarskich, 
2.2.4. oceniania jako ci gotowego wyrobu mleczarskiego na podstawie przeprowadzonych bad boratoryjnych i 

dokumentacji monitoruj  parametry technologiczne. 

2.3  zawodzie 

jest realizowane w dwuletniej 
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3.

Kwalifikacja SPC.02. Produkcja wyro

3.1.
3.1.1

Kryterium weryfikacji 
y): 

5) 2)
iterowych

 liter

A. metali.
B. drewna.
C. cieczy palnych.
D.

. 

igiena pracy 
Kryterium weryfikacji 

7) 2) w

A.
B.
C.
D.

C. 

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty kształcenia i kryteria ich weryfikacji zapisane 
w jednostkach efektów kształcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa 
branżowego (https://cke.gov.pl/akty-prawne).
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3.1.2 

SPC.02.2. P
Kryterium weryfikacji 

2) 1) 

budulcow  organizmie 

A. Woda. 
B. 
C. Cukier. 
D. 

. 

Kryterium weryfikacji 
cy): 

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne 1) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym 

ym podczas produkcji i przechowywania 

A. Synergenty. 
B. Emulgatory. 
C. Stabilizatory. 
D. Konserwanty. 

. 

Kryterium weryfikacji 

6) 1) 

fizykochemiczne, biologiczne 

Do grupy fizycznych metod 

A. kiszenie. 
B. peklowanie. 
C. 
D. marynowanie. 

. 
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Kryterium weryfikacji 

8) 2) 

-

Aby zmniejsza

A. 
B. 
C. 
D. 

. 

Jednostka 

Kryterium weryfikacji 

10) 3) 
europejskiej i krajowej 

A. Norma PN 
B. Norma EN 
C. Norma EU 
D. Norma ISO 

. 

3.1.3 

Kryterium weryfikacji 

2) 1) oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do

na podstawie 
dokumentacji technologicznej 
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SPC.06.4. 
Kryterium weryfikacji 

6) charakteryzuje technolog  produkcji
podpuszczkowych

4) opisuje budow  i zasad  d nia maszyn i u d
w linii technologicznej produkcji se
podpuszczkowych, takich jak: tanki magazynowe,
wir wki, kot y serowarskie, ur dzenia do ws pnego
prasowania ser w i w iwego prasowania ser w

Elementem roboczym przedstawionego w stosowanego 

A. 
B. strunowe. 
C. tarczowe. 
D. 

. 

SPC.06.4. 
Kryterium weryfikacji 

8) charakteryzuje stosowane technologie produkcji 4) dobiera maszyny i u dzenia do produkcji
koncentrat w mlecznych, np. wyparki pr niowe,
suszarnie rozpryskowe, fluidyzatory oraz u dzenia
oczyszczaj  powietrze wlotowe i wylotowe

A. 
B. 
C. 
D. homogenizator i fluidyzator. 

. 
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3.3.5 Nadzorowanie 

SPC.06.5. Nadzorowanie mleczarskich 
Kryterium weryfikacji 

1) ocenia zagro nia bezpiecze twa ywno ci w
procesach produkcji wyrob w mleczarskich

1) rozpoznaje zagro nia bezpiecze twa ywno ci w
procesach produkcji wyrob w mleczarskich, np.
fizyczne, fizykochemiczne, chemiczne, biologiczne

A. 
B. 
C. 
D. 

. 

SPC.06.5. Nadzorowanie 
Kryterium weryfikacji 

3) rzypadku 3) wykonuje d nia koryguj  w przypadku
stwierdzenia niezgodno ci w procesie produkcji
wyrob w mleczarskich zgodnie z dokumentacj
HACCP

A. 
B. 
C. 
D. 

. 

SPC.06.5. Nadzorowanie 
Kryterium weryfikacji 

4) pobiera do bad  pr bki surowc w, dodatk w do
ywno ci, ma w pomocniczych, odukt w i 

wyrob w mleczarskich  

4) stosuje sp  do pobierania pr ek do bad
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w
pomocniczych, odukt w i wyrob w mleczarskich 
na podstawie dokumentacji laboratoryjnej

A. 
B. 
C. 
D. 

. 
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SPC.06.5. Nadzorowanie 
Kryterium weryfikacji 

U
6) dobiera sp  odczynniki i ur dzenia laboratoryjne

do badania jako ci surowc w, dodatk w do ywno ci,
materi w pomocniczych, odukt w i wyrob w
mleczarskich

1) rozpoznaje sp  i odczynniki do badania jako ci
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w
pomocniczych, odukt w i wyrob w mleczarskich

A. kwas siarkowy.
B. kwas azotowy.
C.
D. alkohol etylowy.

. 

SPC.06.5. Nadzorowanie 
Kryterium weryfikacji 

8) interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i bad
fizykochemicznych surowc w, dodatk w do ywno ci,
materi w pomocniczych, odukt w i wyrob w
mleczarskich

3)

icznych

 zamieszczone w przedstawionej tabeli? 

Cecha 
Wymagania Wyniki 

10,0 +/-0,2 10,1 9,9 8,0 12,0 
20,0 +/-0,2 21,3 19,9 17,0 22,0 

32-40 42 38 40 34 

A. 1
B. 2
C. 3
D. 4

. 
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3.3.6 

SPC.06.6. owy 
Kryterium weryfikacji 

2) 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

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

tym zw 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

Europejski Komitet Normalizacyjny (CEN), to 

A. World Health Organization. 
B. Codex Alimentarius Commission.  
C. Food and Agriculture Organization. 
D. European Committee for Standardization. 

. 

SPC.06.6. 
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)
b) z

zawodzie
c) 
d) 

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

tym zw 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. 
C. 
D. 

: D. 
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3.3.7 Kompetencje 

SPC.06.7. Kompetencje personalne i spo
Kryterium weryfikacji 

7) 1) dobiera techniki negocjacji

proble
zawodowych? 

Unikani .

Wycofani .

. 

3.3.8 

SPC.06.8. 
cenia Kryterium weryfikacji 

1) 2)

godzin potrzeba na wyprodukowanie 3000 kg sera tw

A. 4,5 godz.
B. 5,0 godz.
C. 5,5 godz.
D. 6,0 godz.

. 
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Do opracowania dokumentacji wykorzystaj informacje zawarte w harmonogramie produkcji, instrukcji technologicznej produkcji 
jogurtu naturalnego oraz specy

schemat technologiczny 

Harmonogram produkcji 

Asortyment 
[sztuk] 

Masa netto wyrobu 
[g] 

Jogurt naturalny 3 000 150 

1 000 500 

 2000 400 

15 000 1000 

Instrukcja technologiczna produkcji jogurtu naturalnego 

kiem 

tworzywa sztucznego. Magazynowanie i dystrybucja wyrobu gotowego 

Specyfikacja dla mleka surowego 

Lp. Wymagania 

1. 

2. 

3. [g/ cm] 

4. Punkt zamarzania, [ ] -0,520 

5. niedopuszczalna 

6. 6,0-7,5 

7. 6,6-6,8 
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Jogurt naturalny 110 kg/100 kg 

500 kg/100 kg 

1050 kg/100 kg 

105 kg/100 kg 

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 180 minut. 

z  - Tabela 1., 
- Tabela 2., 

s

Tabela 1. 

Asortyment rowego [kg] 

Jogurt naturalny 

Razem 
3 

1,030 [g/cm3]  wynosi  [dm3] 

z wymaganiami 
Partia 1 Partia 2 

Wynik badania Ocena (tak/nie) Wynik badania Ocena (tak/nie) 

150 000 90 000 

250 000 300 000 

C [ ] 1,029 1,032 

Punkt zamarzania, [ ] -0,500 -0,528

obecna nieobecna 

6,5 7,5 

ynna, pH 6,8 6,6 

Kwalifikacja partii mleka do produkcji 
(tak/nie)  

X X 
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Formularz 1. 

SPC.06.4. Produkcja wyr w mleczarskich 
Kryteria weryfikacji 

): 
3) charakteryzuje technolog  produkcji

fermentowanych produkt w
mlecznych

4) dobiera maszyny i u dzenia stosowane w linii
technologicznej produkcji fermentowanych produkt w
mlecznych, np. tanki magazynowe, wir wki, pasteryzatory,
tanki fermentacyjne, u dzenia pakuj o-dozuj

5) opracowuje schematy technologiczne produkcji
fermentowanych produkt w mlecznych z uwzg dnieniem
CCP i CP (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko acidofilne,
mietana, m anka i inne napoje fermentowane na bazie 

mleka i serwatki)
8) opisuje warunki magazynowania napoj w mlecznych

fermentowanych (mleko ukwaszone, jogurt, kefir, mleko
acidofilne, mietana, ka i inne napoje fermentowane 
na bazie mleka i serwatki) oraz wyja nia przyczyny
powstawania wad tych wyrob w

SPC.06.3. Organizowanie produkcji wyrob w mleczarskich 
Kryteria weryfikacji 

2) pos uguje s  dokumentacj  techniczno- 
technologiczn  stosowan  w produkcji
wyrob w mleczarskich

1) roz nia dokumentacj  techniczno-technologiczn stosowan
w produkcji wyrob w mleczarskich, np. normy, procedury,
instrukcje technologiczne, instrukcje stanowiskowe i receptury

2) stosuje dokumentacj  techniczno-technologiczn   w produkcji
wyrob w mleczarskich

3) wybiera informacje z dokumentacji technicznej i
technologicznej w celu prowadzenia procesu technologicznego
produkcji wyrob w mleczarskich

4) wyp nia dokumentacj  techniczno-technologiczn  w trakcie
produkcji wyrob w mleczarskich
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SPC.06.4. Produkcja wyr w mleczarskich 
Kryteria weryfikacji 

10) ok  wydajno  produkcji wyrob w mleczarskich 1) oblicza zu ycie surowc w, dodatk w do ywno ci,
odukt w i mater w pomocniczych do produkcji 

wyrob w mleczarskich na podstawie dokumentacji
technologicznej

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrob w mleczarskich 
Kryteria weryfikacji 

2) monitoruje przebieg produkcji wyrob w
mleczarskich zakresie zgodno ci z systemami

dzania jako

1) dobiera parametry proces w produkcji wyrob w mleczarskich w
zakresie zgodno ci z systemami zapewnienia jako ci, np.
dokumentacj  HACCP

2) kontroluje i zapisuje parametry technologiczne CP i CCP w
procesach produkcji wyrob w mleczarskich

SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrob w mleczarskich 
Kryteria weryfikacji 

8) interpretuje wyniki oceny organoleptycznej i
bad  fizykochemicznych surowc w,
dodatk w do ywno ci, materi w
pomocniczych, odukt w i wyrob w
mleczarskich

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

odukt w i wyrob w mleczarskich na podstawie 
dokumentacji technologicznej

2) zapisuje i por wnuje wyniki oceny organoleptycznej i bad
fizykochemicznych z dokumentacj  technologiczn  doty
surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w pomocniczych,

odukt w i wyrob w mleczarskich 
3) ok  jako  surowc w, dodatk w do ywno ci, mater w 

pomocniczych, odukt w i wyrob w mleczarskich na 
podstawie wynik w oceny organoleptycznej i bad
fizykochemicznych  

Jedn
SPC.06.5. Nadzorowanie produkcji wyrob w mleczarskich 

Kryteria weryfikacji 

10) prowadzi dokumentacj  techniczno-
technologiczn  w zak dach przetw rstwa
mleczarskiego

1) rozpoznaje dokumentacj  techniczno-technologiczn w
zak dach przetw rstwa mleczarskiego, np. normy, procedury i
instrukcje GMP, GHP, stanowiskowe

2) stosuje dokumentacj  techniczno-technologiczn  w zak dach
przetw rstwa mleczarskiego

3) zapisuje w kartach pracy odczytane wyniki i por wnuje je z
dokumentacj  techniczno- technologiczn
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Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji 
mleczarskich 

kontrolow

pomocniczych, w tym 

nadzorowania proces
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