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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  zawodzie 

W zawodzie  

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji 

SPC.02 . 

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

cenie w zawodzie operator maszyn 

: 

a) pobierania surowc w, ma w i dodatk w do produkcji wyrob w spo ywczych z wykorzystaniem maszyn i u dze ,
b) wytwarzania odukt w i wyrob w gotowych z zastosowaniem maszyn i u d
c) obs ugiwania maszyn i u dz  wykorzystywanych w procesach przemys u spo ywczego,
d) magazynowania wyrob w gotowych z wykorzystaniem u d  magazynowych i rodk w transportu wewn nego;

2.3  zawodzie 

technik technologii  realizowane w dwuletniej 
ursach 
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3.

Kwalifikacja 

3.1.

3.1.1.

higiena pracy 
Kryterium weryfikacji 

5) 2)

 n  liter

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

. 

Kryterium weryfikacji 

7) 2)

Na podstawie filmu o  pracownika, . 

A.
B.
C.
D.

Odpow C. 

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

).
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3.1.2.  
 

 
Kryterium weryfikacji 

  

2) 1)

 

budulcow  organizmie 

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

. 

 
SPC.02.2. Podstawy  

Kryterium weryfikacji 
  

4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne 2) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym

 

zystnym zmianom mikrobiologicznym podczas 
 

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

. 

 
 

Kryterium weryfikacji 
  

6) 1)

fizykochemiczne, biologiczne

 

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

. 
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Jednostka  
 

Kryterium weryfikacji 
  

8) 2) wskazuje sposoby 

-

 

Aby zmniejsza z  

A.  
B.  
C.  
D.  

. 

 
SPC.02.2. Podstawy  

Kryterium weryfikacji 
  

10) 3)
europejskiej i krajowej

 

 

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

. 
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3.1.3. 
pomocniczych do  

 

 
Kryterium weryfikacji 

  

2) 1) oblicza zapotrzebowanie na surowce, dodatki do

dokumentacji technologicznej
 

Na podstawie przedstawionego fragmentu zapotrzebowania, oblicz, ile kg 
II do produkcji 1 tony wyrobu? 

 
 

 
[kg] 

 
[kg] 

Klasa I Klasa II Klasa I Klasa II 
20 20 50 10 

A. 100 kg 
B. 200 kg 
C. 400 kg 
D. 500 kg 

. 

 

Kryterium weryfikacji 
  

3)

i 

2)

 

W tradycyjnej technologii  

A.  
B. sortowniki. 
C. ekstraktory. 
D. przecieraczki. 

C. 
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3.1.4.  

 
 

Kryterium weryfikacji 
  

1) 1. klasyfikuje operacje i procesy jednostkowe w produkcji

fizyczne i fizykochemiczne, procesy chemiczne
i biochemiczne

 

W etapie ym w procesie produkcji koncetratu pomidorowego 

A. przecieranie miazgi. 
B.  
C.  
D. pakowanie koncentratu. 

. 

 
SPC.02.4. Prowadzenie  

Kryterium weryfikacji 
  

1) 3)  

 

 dwutlenku 
typu szwajcarskiego  

A. oczek. 
B.   
C. szczelin.  
D.  

. 
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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 %. 

: B. 

  
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 zawarto

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

: D. 

  
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

 

Na podstawie zamieszczonych w tabeli danych  
wymagania norm. 

 
Wymagania 

norm 

 
 

A B C D 
[%] 28  50 43,0 31,0 48,0 35,0 

[%]  0,5 0,65 0,5 0,4 0,45 
[mg/kg]  20,0 19,5 22,0 18,5 20,5 

: A.
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Jednostka 
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
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

 

"Council Directive on the hygiene of foodstuffs" to 

A. Rada Konsultacyjna  
B. Dyrektywa w sprawie Kodeksu  
C.  
D.  

: 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 zw anych:

a) ze stanowiskiem pracy i jego wypos niem
b) z g i 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

 

A. salting. 
B. drying. 
C. freezing. 
D. scalding. 

: C. 
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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

zadanie 25. 

  

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

: C. 

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 

: C. 
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 ( ) jest 
D i trwa 180 minut. 

 
  g. 

S , w procesie produkcji 5000 kg 

, instrukcji technologicznej 
wych (Tabela 2). 

 
Surowce/dodatki Masa surowca/dodatku [kg] 

 500 

Cukier 640 

Woda 200 

Kwas cytrynowy 5 

Preparat pektynowy 4 

ra 

 
 25 minut w temperaturze 65 70 zmniejszonym 

 
duje 

 

produktu pow    85   
 

30 minut. W ostatnie

 
   %.  
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Lp. Cecha Wymagania 
1. Barwa  

 
2. Zapach obcych 

 
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. Objawy zafermentowania  Niedopuszczalne 

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut. 
 

  (Tabela 3),  
, 

krytyczne punkty kontrolne CCP oraz odpady poprodukcyjne (Formularz 1), 
ekstra (Tabela 4), 

ekstra na  (Tabela 5), 
 

(Tabela 6). 

Dokumenty produkcji 

 
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 (obliczenia nie podlegaja ocenie): 

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

Tabela 4. W  
Lp. 

37



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.  

Rodzaj 1 2 

 

 

 

gryzoni w 
magazynie  

1 -  z podanych: fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne lub biologiczne   
2 - uszkodzonych, systematyczne 
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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

2) 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

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

4) 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

1) 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

39



 

 
SPC. 07.4. Nadzorowanie produkcji  

 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

 
 

 Kryteria weryfikacji 
  

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

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

 
 

 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,wyrob w spo ywczych na
podstawie wynik w bad

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji  
   

 

 

 

 

-technologicznejj; 

 

 

 

 

 

 

 

-
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