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

wyodrębnionej w zawodzie ustalonych w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego. 

Jest przeprowadzany na podstawie wymagań określonych w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa 

branżowego. 

Na podstawie rozporządzenia MEN z dnia 15 lutego 2019 r. w sprawie ogólnych celów i zadań kształcenia w zawodach szkolnictwa 

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

podstaw programowych kształcenia w zawodach szkolnictwa branżowego oraz dodatkowych umiejętności zawodowych 

w zakresie wybranych zawodów szkolnictwa branżowego od 1 września 2019 r. są wprowadzane zmiany w szkolnictwie 

zawodowym. 

Klasyfikacja zawodów szkolnictwa branżowego, określa: 

o branże oraz zawody przyporządkowane do branż, 

o kwalifikacje wyodrębnione w zawodzie, 

o poziomy Polskiej Ramy Kwalifikacji dla kwalifikacji cząstkowych wyodrębnionych w zawodach i dla  kwalifikacji pełnych.  

Nowe podstawy programowe kształcenia w zawodach szkolnictwa branżowego i klasyfikacja zawodów szkolnictwa branżowego 

obowiązują od roku szkolnego 2019/2020 w: 

 klasie I branżowej szkoły I stopnia; 

 semestrze I szkoły policealnej; 

 klasie I dotychczasowego czteroletniego technikum; 

 klasie I pięcioletniego technikum; 

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

– a w latach następnych również w kolejnych klasach lub semestrach tych szkół. 

Od dnia 1 września 2020 r. przewidziano możliwość kształcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych w oparciu o podstawę 

programową kształcenia w zawodach szkolnictwa branżowego. 

Celem kształcenia zgodnie nowymi podstawami programowymi kształcenia w zawodach szkolnictwa branżowego 

wprowadzonymi  od 1 września 2019 roku jest przygotowanie uczących się do wykonywania pracy zawodowej, aktywnego 

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

zawodów, dodatkowych umiejętności zawodowych lub kwalifikacji rynkowych funkcjonujących w Zintegrowanym Systemie 

Kwalifikacji. 

Kształcenie w zawodach szkolnictwa branżowego jest prowadzone w oparciu o podstawy programowe kształcenia w zawodach 

szkolnictwa branżowego, opisane w formie oczekiwanych efektów kształcenia: wiedzy, umiejętności zawodowych oraz 

kompetencji personalnych i społecznych. 

W podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego dla każdej kwalifikacji są wskazane jednostki efektów 

kształcenia obejmujące: 

1) bezpieczeństwo i higienę pracy; 

2) jednostki efektów kształcenia typowe dla danej kwalifikacji; 

3) język obcy zawodowy; 

4) kompetencje personalne i społeczne; 

5) organizację pracy małych zespołów (wyłącznie dla zawodów nauczanych na poziomie technika).  

Zawody szkolnictwa branżowego są przyporządkowane do 32 branż, uwzględniając specyfikę umiejętności zawodowych lub zakres, 

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

Zawody jednokwalifikacyjne są przede wszystkim zawodami nauczanymi w branżowej szkole I stopnia. W technikum dominują 

zawody dwukwalifikacyjne. 

W zawodach nauczanych w technikum pierwszą kwalifikacją jest w wielu przypadkach kwalifikacja wyodrębniona w zawodzie 

nauczanym w branżowej szkole I stopnia, stanowiąca merytoryczną i programową podbudowę do uzyskiwania kolejnych – 

wyższych kwalifikacji w innym zawodzie w ramach tej samej branży. 

W niektórych zawodach, dla których podbudowę merytoryczną i programową stanowi więcej niż jeden zawód nauczany 

w branżowej szkole I stopnia, można wybrać kwalifikację stanowiącą pierwszą kwalifikację wyodrębnioną w zawodzie nauczanym 

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

a w przypadku uzyskania certyfikatów kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji wyodrębnionych w danym zawodzie 

oraz posiadania odpowiedni dla danego zawodu wykształcenia zasadniczego zawodowego lub wykształcenia zasadniczego 

branżowego, wykształcenia średniego branżowego lub wykształcenia średniego - również dyplomu zawodowego. 

Egzamin zawodowy jest egzaminem zewnętrznym. Umożliwia uzyskanie porównywalnej i obiektywnej oceny poziomu 

osiągnięć zdającego poprzez zastosowanie jednolitych wymagań, kryteriów oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu, 

opracowanych przez instytucje zewnętrzne, funkcjonujące niezależnie od systemu kształcenia. 

Rolę instytucji zewnętrznych pełnią: Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okręgowych komisji egzaminacyjnych, powołanych 

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

przygotowują, organizują i przeprowadzają zewnętrzne egzaminy zawodowe. Egzaminy oceniają zewnętrzni egzaminatorzy. 

 

Dla kogo jest przeprowadzany egzamin zawodowy? 
 

Do egzaminu zawodowego: 

 przystępują uczniowie branżowych szkół I stopnia niebędący młodocianymi pracownikami oraz uczniowie będący 

młodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego u pracodawcy niebędącego rzemieślnikiem, 

uczniowie techników oraz słuchacze branżowych szkół II stopnia i szkół policealnych - dla tych zdających przystąpienie do 

egzaminu jest obowiązkowe, 

 mogą przystąpić: 

 uczniowie branżowych szkół I stopnia będący młodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania 

zawodowego u pracodawcy będącego rzemieślnikiem, 

 absolwenci branżowych szkół I stopnia, branżowych szkół II stopnia, techników i szkół policealnych oraz absolwenci 

szkół ponadgimnazjalnych: zasadniczych szkół zawodowych i techników, 

 osoby, które ukończyły kwalifikacyjny kurs zawodowy, 

 osoby dorosłe, które ukończyły praktyczną naukę zawodu dorosłych lub przyuczenie do pracy dorosłych, jeżeli program 

przyuczenia do pracy uwzględniał wymagania określone w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa 

branżowego lub podstawie programowej kształcenia w zawodach, 

 osoby spełniające warunki dopuszczenia do egzaminu eksternistycznego zawodowego. 
 

Uwaga: Do egzaminu eksternistycznego zawodowego będą mogły przystąpić osoby, które po raz pierwszy złożą wniosek 

o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego zawodowego po dniu 31 stycznia 2021 roku. 

 

2. Wymagania, które należy spełnić, aby przystąpić do egzaminu zawodowego 

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

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

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

 

Przed egzaminem zawodowym każdy zdający musi złożyć deklarację nie później niż do: 

a) dnia 15 września – jeżeli przystępuje do egzaminu zawodowego, którego termin główny został określony w komunikacie, 

między 2 listopada a 28 lutego danego roku szkolnego; 

b) dnia 7 lutego – jeżeli przystępuje do egzaminu zawodowego, którego termin główny został określony w komunikacie, 

między 1 kwietnia a 31 sierpnia danego roku szkolnego. 

 

Jeśli jesteś uczniem lub słuchaczem, który zamierza przystąpić do egzaminu zawodowego, to powinieneś: 

1. wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3), 

2. złożyć wypełnioną deklarację dyrektorowi szkoły. 

 
Uwaga: Jeżeli posiadasz orzeczenie o potrzebie kształcenia specjalnego wydane ze względu na niepełnosprawność, i kształcisz 

się w zawodzie, dla którego przewidziano zawód o charakterze pomocniczym wypełnij pisemną deklarację dotyczącą 

przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3d); 
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Jeśli jesteś absolwentem, który zamierza przystąpić do egzaminu zawodowego, to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3); 

2) złożyć wypełnioną deklarację dyrektorowi szkoły, którą ukończyłeś, 

3) dołączyć świadectwo ukończenia szkoły prowadzącej kształcenie w zawodzie z wyodrębnioną kwalifikacją, z zakresu 

której zamierzasz przystąpić do egzaminu zawodowego. 

 

Jeśli jesteś absolwentem branżowej szkoły I stopnia, będącym uczniem branżowej szkoły II stopnia, który nie zdał egzaminu 

zawodowego w zawodzie nauczanym w branżowej szkole I stopnia, który zamierza przystąpić do egzaminu zawodowego 

to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3); 

2) złożyć wypełnioną deklarację dyrektorowi branżowej szkoły I stopnia, którą ukończyłeś; 

3) dołączyć świadectwo ukończenia branżowej szkoły I stopnia. 

 
Jeśli jesteś absolwentem szkoły, która została zlikwidowana lub przekształcona, i zamierzasz przystąpić do egzaminu zawodowego, 

to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3a) i złożyć dyrektorowi 

okręgowej komisji egzaminacyjnej właściwej ze względu na twoje miejsce zamieszkania; 

2) dołączyć świadectwo ukończenia szkoły. 

 
Jeśli jesteś osobą, która ukończyła kwalifikacyjny kurs zawodowy to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3b); 

2) złożyć wypełnioną deklarację podmiotowi prowadzącemu kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

3) dołączyć oryginał zaświadczenia o ukończeniu tego kursu zawodowego. 

 

Jeśli jesteś osobą, uczestniczącą w kwalifikacyjnym kursie zawodowym, który kończy się nie później niż na 6 tygodni przed 

pierwszym dniem terminu głównego egzaminu zawodowego, to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3b); 

2) złożyć wypełnioną deklarację podmiotowi prowadzącemu kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

3) dołączyć oryginał zaświadczenia o ukończeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego niezwłocznie po jego ukończeniu. 

 

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

złożyłeś deklaracji temu podmiotowi, lub ponownie przystępujesz do egzaminu zawodowego, składasz deklarację dyrektorowi 

okręgowej komisji egzaminacyjnej właściwej ze względu na miejsce realizacji kwalifikacyjnego kursu zawodowego, wraz 

z zaświadczeniem o ukończeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego. 

 

Jeśli jesteś osobą dorosłą – uczestnikiem praktycznej nauki zawodu dorosłych lub przyuczenia do pracy dorosłych, 

to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3c); 

2) złożyć wypełnioną deklarację dyrektorowi okręgowej komisji egzaminacyjnej właściwej ze względu na miejsce zamieszkania, 

3) dołączyć zaświadczenie o ukończeniu przygotowania zawodowego dorosłych. 

 
Jeśli jesteś osobą, która zamierza przystąpić do egzaminu eksternistycznego zawodowego, to powinieneś: 

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

2) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3c) 

3) złożyć wypełniony wniosek wraz z deklaracją dyrektorowi okręgowej komisji egzaminacyjnej właściwej ze względu na 

miejsce zamieszkania; 

4) dołączyć dokumenty potwierdzające co najmniej dwa lata kształcenia lub pracy w zawodzie, w którym wyodrębniono 

daną kwalifikację zgodnie z klasyfikacją zawodów szkolnictwa branżowego z wyodrębnioną kwalifikacją. 
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Termin składania wniosku: 

 do dnia 7 lutego – jeżeli zamierzasz przystąpić do egzaminu w tym samym roku, w którym składasz wniosek, 

 do dnia 15 września – jeżeli zamierzasz przystąpić do tego egzaminu w roku następnym. 

 
Uwaga: Jeżeli ukończyłeś kwalifikacyjny kurs zawodowy lub jesteś osobą dorosłą, która ukończyła praktyczną naukę 

zawodu dorosłych lub przyuczenie do pracy dorosłych lub osobą przystępującą do egzaminu eksternistycznego 

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

wyodrębnionej w tym samym zawodzie, w którym zamierzasz przystąpić do egzaminu zawodowego, jeżeli taki egzamin zdałeś. 

 

Jeśli jesteś absolwentem posiadającym świadectwo lub inny dokument, wydane za granicą, potwierdzające w Rzeczypospolitej 

Polskiej wykształcenie zasadnicze zawodowe, wykształcenie zasadnicze branżowe, wykształcenie średnie branżowe lub 

wykształcenie średnie lub posiadasz świadectwo szkolne uzyskane za granicą uznane za równorzędne świadectwu ukończenia 

odpowiedniej szkoły ponadgimnazjalnej lub szkoły ponadpodstawowej i zamierzasz przystąpić do egzaminu zawodowego, 

to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3c); 

2) złożyć wypełnioną deklarację dyrektorowi komisji okręgowej właściwej ze względu na miejsce zamieszkania, a w przypadku 

osób posiadających miejsce zamieszkania za granicą – dyrektorowi komisji okręgowej właściwej ze względu na ostatnie 

miejsce zamieszkania na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, 

3) dołączyć zaświadczenie wydane na podstawie przepisów w sprawie nostryfikacji świadectw szkolnych i świadectw maturalnych 

uzyskanych za granicą; 

4) dołączyć oryginał lub duplikat świadectwa uzyskanego za granicą. 

 

Jeśli jesteś osobą, która nie zdała egzaminu zawodowego i zamierza ponownie do niego przystąpić, to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3); 

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

ustalonego dla składania deklaracji. 

 

Uwaga: Jeżeli otrzymałeś informację o wynikach egzaminu zawodowego po upływie terminu ustalonego dla składania 

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

prowadzącemu kwalifikacyjny kurs zawodowy tej informacji. 

 

Jeśli jesteś młodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebędącego rzemieślnikiem i jesteś 

uczniem branżowej szkoły I stopnia, to powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3); 

2) złożyć deklarację dyrektorowi szkoły, do której uczęszczasz. 

 
Jeśli jesteś młodocianym pracownikiem zatrudnionym w celu nauki zawodu u pracodawcy niebędącego rzemieślnikiem 

i dokształcasz się w ośrodku dokształcania i doskonalenia zawodowego lub u pracodawcy, zdajesz eksternistyczny egzamin 

zawodowy i powinieneś: 

1) wypełnić pisemną deklarację dotyczącą przystąpienia do egzaminu zawodowego (Załącznik 3c) i wniosek o dopuszczenie 

do eksternistycznego egzaminu zawodowego (Załącznik 7); 

2) złożyć deklarację wraz z wnioskiem dyrektorowi okręgowej komisji egzaminacyjnej, w terminie określonym dla złożenia wniosku, 

dotyczącego egzaminu eksternistycznego zawodowego. 

 

Jeśli jesteś młodocianym pracownikiem zatrudnionym u pracodawcy będącego rzemieślnikiem, zdajesz egzamin kwalifikacyjny 

na tytuł czeladnika przeprowadzany przez komisje egzaminacyjne izb rzemieślniczych, zgodnie z przepisami dotyczącymi 

egzaminów kwalifikacyjnych na tytuły czeladnika i mistrza w zawodzie. 

Egzamin przeprowadzany dla ucznia – młodocianego pracownika, osoby dorosłej, która ukończyła praktyczną naukę 

zawodu dorosłych lub przyuczenie do pracy dorosłych, osoby zdającej egzamin eksternistyczny zawodowy, osoby, która jako 

absolwent szkoły przystępuje do egzaminu po raz trzeci i kolejny i osoby, która ukończyła kwalifikacyjny kurs zawodowy 
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i przystępuje do egzaminu po raz trzeci i kolejny, jest odpłatny. 

 

Opłata wynosi 5,5% minimalnej stawki wynagrodzenia zasadniczego nauczyciela dyplomowanego posiadającego tytuł 

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

przez osoby, o których mowa powyżej, opłata za ten egzamin wynosi: 

- w przypadku części pisemnej – 1/3 opłaty, 

- w przypadku części praktycznej – 2/3 opłaty. 

 
Dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej ustala i publikuje na swojej stronie internetowej wysokość opłaty. 

 

Dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej może zwolnić z całości lub części opłaty za egzamin zawodowy osobę o niskich 

dochodach, na jej wniosek. Osoby ubiegające się o zwolnienie z całości lub części opłaty za egzamin zawodowy dołączają do 

wniosku o dopuszczenie do egzaminu eksternistycznego (Załącznik 7) dokumenty potwierdzające wysokość dochodów. 

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

Opłatę za egzamin ucznia – młodocianego pracownika wnosi pracodawca. Dowód wniesienia opłaty składa się dyrektorowi 

okręgowej komisji egzaminacyjnej nie później niż na 30 dni przed terminem tego egzaminu. 

 

Termin i miejsce przystępowania do egzaminu zawodowego 
 

Egzamin zawodowy może być przeprowadzany w ciągu całego roku szkolnego, a w przypadku części praktycznej tego 

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

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

Harmonogram przeprowadzania egzaminu zawodowego jest ogłaszany przez Dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie 

później niż do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzającego rok szkolny, w którym jest przeprowadzany egzamin zawodowy. 

Dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej ogłasza termin egzaminu zawodowego na stronie internetowej okręgowej komisji 

egzaminacyjnej nie później niż na 5 miesięcy przed terminem głównym egzaminu zawodowego. 

Dyrektor szkoły informuje uczniów i słuchaczy o obowiązku przystąpienia do egzaminu zawodowego odpowiednio w danym roku 

szkolnym lub danym semestrze. 
 

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie później niż do dnia 20 sierpnia roku szkolnego poprzedzającego rok szkolny, 

w którym jest przeprowadzany egzamin zawodowy ogłasza listę kwalifikacji wyodrębnionych w zawodach określonych w klasyfikacji 

zawodów szkolnictwa branżowego, z których zadania egzaminacyjne w części praktycznej egzaminu zawodowego są jawne, 

wraz z podaniem miejsca udostępniania tych zadań do publicznej wiadomości. 
 

Do części pisemnej egzaminu zawodowego: 

1) uczeń przystępuje w szkole, do której uczęszcza; 

2) absolwent przystępuje w szkole, którą ukończył; 

3) osoba, która ukończyła kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystępuje w podmiocie prowadzącym kwalifikacyjny kurs zawodowy 

lub w miejscu wskazanym przez ten podmiot. 

Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje zdającym odpowiednio dyrektor szkoły lub podmiot prowadzący kształcenie, 

a w przypadku osób, które złożyły deklaracje do okręgowej komisji egzaminacyjnej – dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej. 
 

Do części praktycznej egzaminu zawodowego: 

1) uczeń przystępuje w szkole, do której uczęszcza, albo w placówce albo centrum, w którym odbywa praktyczną naukę 

zawodu lub u pracodawcy, u którego odbywa praktyczną naukę zawodu; 

2) absolwent przystępuje w szkole, którą ukończył, albo w placówce albo centrum, w którym odbywał praktyczną naukę 

zawodu lub u pracodawcy, u którego odbywał praktyczną naukę zawodu; 

3) osoba, która ukończyła kwalifikacyjny kurs zawodowy, przystępuje w podmiocie prowadzącym ten kurs zawodowy lub 

w miejscu wskazanym przez ten podmiot. 
 

W uzasadnionych przypadkach uczeń, absolwent lub osoba, która ukończyła kwalifikacyjny kurs zawodowy, mogą przystąpić 

do części praktycznej egzaminu zawodowego w innym miejscu niż miejsce określone wyżej, wskazanym przez dyrektora okręgowej 



11 
 

komisji egzaminacyjnej. 
 

Osoba dorosła, która ukończyła praktyczną naukę zawodu dorosłych lub przyuczenie do pracy dorosłych, oraz osoba przystępująca 

do egzaminu eksternistycznego zawodowego przystępują do części praktycznej egzaminu zawodowego w szkole, placówce lub 

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

komisji egzaminacyjnej. 
 

W przypadku likwidacji lub przekształcenia szkoły lub likwidacji w szkole kształcenia w danym zawodzie dyrektor okręgowej 

komisji egzaminacyjnej informuje: 

1) absolwenta o miejscu przystąpienia do części praktycznej egzaminu zawodowego nie później niż na miesiąc przed pierwszym 

dniem terminu głównego egzaminu zawodowego; 

2) dyrektora szkoły, placówki lub centrum lub pracodawcę o przystąpieniu absolwenta do części praktycznej egzaminu 

zawodowego w danej szkole, placówce, danym centrum lub u danego pracodawcy nie później niż na 2 miesiące przed 

pierwszym dniem terminu głównego egzaminu zawodowego, określonym w komunikacie. 
 

Uwaga: Dyrektor szkoły, w której zlikwidowano kształcenie w danym zawodzie może wystąpić do dyrektora okręgowej komisji 

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

w której rezultatem końcowym wykonania zadania lub zadań egzaminacyjnych jest wyrób lub usługa. Wniosek dyrektor 

szkoły składa w terminie 7 dni od dnia otrzymania deklaracji złożonej przez absolwenta.  

Dostosowanie warunków i formy egzaminu do indywidualnych potrzeb edukacyjnych i możliwości psychofizycznych 

 

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

wynikających ze stanu zdrowia może przystąpić: 

 uczeń albo słuchacz posiadający orzeczenie o potrzebie indywidualnego nauczania lub absolwent, który w roku szkolnym, 

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

tego orzeczenia; 

 uczeń, słuchacz albo absolwent posiadający opinię poradni psychologiczno-pedagogicznej o specyficznych trudnościach 

w uczeniu się, na podstawie tej opinii; 

 uczeń, słuchacz albo absolwent, który w roku szkolnym, w którym przystępuje do egzaminu zawodowego, był objęty 

pomocą psychologiczno-pedagogiczną w szkole ze względu na trudności adaptacyjne związane z wcześniejszym 

kształceniem za granicą, zaburzenia komunikacji językowej lub sytuację kryzysową lub traumatyczną, na podstawie 

pozytywnej opinii rady pedagogicznej; 

 zdający niewidomy, słabowidzący, niesłyszący, słabosłyszący, z niepełnosprawnością ruchową, w tym z afazją, 

z niepełnosprawnością intelektualną w stopniu lekkim lub z autyzmem, w tym z zespołem Aspergera, na podstawie 

zaświadczenia potwierdzającego występowanie danej dysfunkcji, wydanego przez lekarza; 

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

Dokumenty potwierdzające specyficzne trudności lub potrzeby edukacyjne lub zaświadczenie o stanie zdrowia uczeń, słuchacz 

albo absolwent dołącza do deklaracji. 

Zaświadczenie potwierdzające występowanie danej dysfunkcji lub zaświadczenie o stanie zdrowia zdający dołącza do: 

1) deklaracji – w przypadku osoby, która ukończyła kwalifikacyjny kurs zawodowy; 

2) wniosku o dopuszczenie do egzaminu zawodowego, w przypadku osoby dorosłej, która ukończyła praktyczną naukę 

zawodu dorosłych lub przyuczenie do pracy dorosłych; 

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

eksternistycznego zawodowego. 
 

Uwaga: W szczególnych przypadkach zaświadczenie potwierdzające występowanie danej dysfunkcji lub zaświadczenie 

o stanie zdrowia można przedłożyć w terminie późniejszym niż termin złożenia deklaracji i wniosku. 
 

Informacja o szczegółach dotyczących dostosowania warunków i form przeprowadzania egzaminu zawodowego jest publikowana 

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

w sprawie szczegółowych sposobów dostosowania warunków i form przeprowadzania egzaminu zawodowego do potrzeb 

zdających ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi. 

http://www.cke.gov.pl/
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Egzamin zawodowy zdającego z orzeczeniem o potrzebie kształcenia specjalnego 

 

Uczeń, słuchacz albo absolwent posiadający orzeczenie o potrzebie kształcenia specjalnego, wydane ze względu na 

niepełnosprawność, może przystąpić do egzaminu zawodowego w warunkach i formie dostosowanych do rodzaju 

niepełnosprawności, na podstawie tego orzeczenia. 
 

Uczeń, słuchacz albo absolwent posiadający orzeczenie o potrzebie kształcenia specjalnego, wydane ze względu na 

niedostosowanie społeczne lub zagrożenie niedostosowaniem społecznym, może przystąpić do egzaminu zawodowego 

w warunkach dostosowanych do jego potrzeb edukacyjnych oraz możliwości psychofizycznych, wynikających odpowiednio 

z niedostosowania społecznego lub zagrożenia niedostosowaniem społecznym, na podstawie tego orzeczenia. 
 

Uczeń, posiadający orzeczenie o potrzebie kształcenia specjalnego wydane ze względu na niepełnosprawność, który kształci 

się w zawodzie, dla którego przewidziano zawód o charakterze pomocniczym, może przystąpić do egzaminu zawodowego na 

podstawie wymagań określonych w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego dla: 

1) zawodu, w którym się kształci albo 

2) zawodu o charakterze pomocniczym przewidzianego dla zawodu, w którym się kształci. Orzeczenie o potrzebie kształcenia 

specjalnego uczeń, słuchacz albo absolwent dołącza do deklaracji. 

 

3. Struktura egzaminu zawodowego 
 

Egzamin zawodowy składa się z części pisemnej i części praktycznej. 

 
3.1 Część pisemna egzaminu 

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

egzaminu zawodowego, po uzyskaniu upoważnienia przez szkołę, placówkę, centrum, pracodawcę lub podmiot prowadzący 

kwalifikacyjny kurs zawodowy przeprowadzający egzamin. 

Część pisemna trwa 60 minut i przeprowadzana jest w formie testu składającego się z 40 zadań zamkniętych zawierających 

cztery odpowiedzi do wyboru, z których tylko jedna odpowiedź jest poprawna. 

 
Organizacja i przebieg części pisemnej egzaminu zawodowego 
 

W czasie trwania części pisemnej egzaminu zawodowego każdy zdający pracuje przy indywidualnym stanowisku 

egzaminacyjnym wspomaganym elektronicznie. 

 

Egzamin w części pisemnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu 

 
1. Przed zalogowaniem się do systemu zdający uzyskuje informację czy jego stanowisko komputerowe spełnia wszystkie 

wymagania 
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Jeżeli stanowisko nie spełnia wymagań, wyświetlona zostanie na czerwono informacja jak poniżej 
 

 

W takim wypadku należy zmienić lub uaktualnić wersję przeglądarki Internetowej. 
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2. Po zalogowaniu się do egzaminu treningowego należy potwierdzić zapoznanie się z INSTRUKCJĄ OBSŁUGI egzaminu. 
 

 
 

 
Instrukcja obsługi egzaminu dla zdającego jest dla niego dostępna po wybraniu z górnego menu INSTRUKCJA OBSŁUGI 

 

 
 

3. Rozpoczęcie egzaminu treningowego (odliczanie czasu) następuje po wybraniu przez zdającego przycisku Start 
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4. Zdający może udzielać odpowiedzi do zadań w dowolnej kolejności. Zadania, na które jeszcze nie udzielił odpowiedzi 

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

stronie ekranu wraz z czasem jaki pozostał do zakończenia egzaminu dla tego zdającego. 

 
 

 
 

5. Do każdego zadania zdający może powrócić, ponownie przeczytać i jeżeli uzna to za niezbędne zmienić wskazanie 

poprawnej odpowiedzi. 
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6. Jeżeli zostanie udzielonych już 40 odpowiedzi, zdający może zakończyć egzamin przyciskiem Zakończ egzamin (zdarzenie 

analogiczne z oddaniem karty odpowiedzi w przypadku egzaminu z wydrukowanymi arkuszami) 
 

 
 
 

 

 
 

7. Po zakończeniu egzaminu treningowego przez operatora egzaminu, zdający mogą ponownie wejść na salę, aby dowiedzieć 

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

Należy pamiętać, że jest to wynik, który wymaga jeszcze oficjalnego potwierdzenia przez Okręgową Komisję Egzaminacyjną. 

 

 
 
Po zakończonym egzaminie należy się wylogować z elektronicznego systemu zdawania egzaminów zawodowych. 

 

Bezpośrednio po zakończeniu części pisemnej egzaminu zawodowego zdający uzyskuje wstępną informację o liczbie poprawnie 

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

przeprowadzania egzaminu zawodowego, a następnie przesłane w postaci elektronicznej do okręgowej komisji egzaminacyjnej. 

 

Dostęp do treści rozwiązywanych zadań egzaminacyjnych i udzielonych odpowiedzi jest możliwy przez okres dwóch tygodni 

po zakończeniu części pisemnej egzaminu zawodowego w miejscu, w którym zdający przystąpili do tej części, po wpisaniu 

w elektronicznym systemie przeprowadzania egzaminu zawodowego nazwy użytkownika i hasła zawartych w karcie 

identyfikacyjnej. 
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Zwolnienie z części pisemnej egzaminu zawodowego 
 

Laureaci i finaliści turniejów lub olimpiad tematycznych związanych z wybraną dziedziną wiedzy, są zwolnieni z części 

pisemnej egzaminu zawodowego na podstawie zaświadczenia stwierdzającego uzyskanie tytułu odpowiednio laureata lub 

finalisty. Zaświadczenie przedkłada się przewodniczącemu zespołu egzaminacyjnego. Zwolnienie laureata lub finalisty turnieju 

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

egzaminu zawodowego najwyższego wyniku, czyli 100%. 

Wykaz turniejów i olimpiad tematycznych do publicznej wiadomości podaje minister właściwy do spraw oświaty i wychowania. 

 

3.2 Część praktyczna egzaminu 

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

rezultatem może być wyrób, usługa czy też dokumentacja. 

Wyróżnia się cztery modele praktycznej części egzaminu: 

model w – gdy rezultatem końcowym jest wyrób lub usługa, 

model wk – gdy rezultatem końcowym jest wyrób lub usługa, uzyskane z wykorzystaniem komputera, 

model d – gdy jedynym rezultatem końcowym jest dokumentacja, 

model dk – gdy jedynym rezultatem końcowym jest dokumentacja uzyskana z wykorzystaniem komputera. 

W modelu części praktycznej w i wk przebieg oraz oczekiwane rezultaty wykonania zadania podlegają ocenie przez egzaminatora 

w trakcie trwania egzaminu lub bezpośrednio po jego zakończeniu. 

W modelu d i dk rezultaty w formie dokumentacji są oceniane przez egzaminatorów po egzaminie.  

 

Dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej ustala szczegółowy harmonogram przeprowadzania części praktycznej egzaminu 

zawodowego uwzględniając harmonogram określony przez dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w komunikacie 

i przekazuje go przewodniczącym zespołów egzaminacyjnych nie później niż na 3 miesiące przed pierwszym dniem terminu 

głównego egzaminu zawodowego. 

 
Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej, nie wcześniej niż na 3 miesiące przed pierwszym dniem terminu głównego 

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

egzaminacyjne, które mogą zostać wykorzystane do przeprowadzenia części praktycznej egzaminu zawodowego 

przeprowadzanego w kwalifikacjach, dla których zadania stosowane na części praktycznej egzaminu są jawne.  

 

Stanowisko egzaminacyjne do przeprowadzenia części praktycznej powinno być przygotowane z uwzględnieniem warunków 

realizacji kształcenia w danym zawodzie określonych w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa 

branżowego, właściwych dla kwalifikacji wyodrębnionej w tym zawodzie, w zakresie której odbywa się ten egzamin. 

W egzaminie mogą uczestniczyć asystenci techniczni czyli osoby posiadające kwalifikacje lub umiejętności właściwe dla 

zapewnienia prawidłowego funkcjonowania stanowisk egzaminacyjnych, specjalistycznego sprzętu oraz maszyn i urządzeń 

wykorzystywanych w czasie części praktycznej egzaminu zawodowego, której rezultatem końcowym wykonania zadania lub 

zadań egzaminacyjnych jest wyrób lub usługa. 

 

Na zapoznanie się z treścią zadania egzaminacyjnego zawartego w arkuszu egzaminacyjnym oraz z wyposażeniem stanowiska 

egzaminacyjnego zdający ma 10 minut, których nie wlicza się do czasu trwania części praktycznej egzaminu zawodowego. 

Część praktyczna egzaminu zawodowego trwa nie krócej niż 120 minut i nie dłużej niż 240 minut. Czas trwania części praktycznej 

egzaminu zawodowego dla konkretnej kwalifikacji określony jest w części szczegółowej informatora. 

W przypadku gdy rezultatem końcowym wykonania zadania lub zadań egzaminacyjnych jest wyrób lub usługa, jeden 

egzaminator wchodzący w skład zespołu nadzorującego obserwuje i ocenia 6 zdających przystępujących do części praktycznej 

egzaminu zawodowego w miejscu przeprowadzania części praktycznej egzaminu zawodowego. Po zakończeniu części 

praktycznej egzaminu zawodowego zdający pozostawiają na swoich stanowiskach egzaminacyjnych rezultaty końcowe 

wykonania zadania lub zadań egzaminacyjnych oraz związaną z nimi dokumentację i opuszczają miejsce przeprowadzania części 
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praktycznej egzaminu zawodowego. 

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

zakończeniu części praktycznej egzaminu zawodowego zdający pozostawiają na swoich stanowiskach egzaminacyjnych arkusze 

egzaminacyjne i dokumentację i opuszczają miejsce przeprowadzania części praktycznej egzaminu. 

 
3.3 Podstawa uznania egzaminu za zdany 

 
Zdający zdał egzamin zawodowy, jeżeli uzyskał: 

 z części pisemnej – co najmniej 50% punktów możliwych do uzyskania (czyli zdający rozwiązał poprawnie minimum 

20 zadań testu pisemnego) i  

 z części praktycznej – co najmniej 75% punktów możliwych do uzyskania.  

 

Zdający, który zdał egzamin zawodowy, otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okręgową komisję 

egzaminacyjną. 

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

okręgowej komisji egzaminacyjnej na podstawie liczby punktów uzyskanych przez zdającego: 

 w części pisemnej – po odczytaniu odpowiedzi zapisanych i zarchiwizowanych w elektronicznym systemie 

przeprowadzania egzaminu zawodowego; 

 w części praktycznej – po elektronicznym odczytaniu karty oceny. 

 
Dla zdającego, który zdał egzamin zawodowy, wynik egzaminu zawodowego ustalany jest według wzoru: 

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

w którym poszczególne symbole oznaczają: 

W - wynik z egzaminu zawodowego, 

Wp - wynik z części pisemnej egzaminu zawodowego, 

Wpr - wynik z części praktycznej egzaminu zawodowego.  

 
Zdający, który nie zdał egzaminu zawodowego, otrzymuje informację o wynikach z poszczególnych części tego egzaminu, 

opracowaną przez okręgową komisję egzaminacyjną. 

 

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

okręgowej komisji egzaminacyjnej ustala końcowy wynik egzaminów zawodowych według wzoru: 
 

 

w którym poszczególne symbole oznaczają: 

Wk - wynik końcowy z egzaminów zawodowych, 

Kn - wynik z egzaminu zawodowego z kwalifikacji wyodrębnionej w zawodzie, 

n - liczba kwalifikacji wyodrębnionych w danym zawodzie. 

 

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

Zdający otrzymuje dyplom zawodowy, jeżeli posiada certyfikaty kwalifikacji zawodowych ze wszystkich kwalifikacji 

wyodrębnionych w danym zawodzie oraz posiada: 

a) wykształcenie zasadnicze branżowe albo zdał egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagań określonych w podstawie 

programowej kształcenia ogólnego dla branżowej szkoły I stopnia przeprowadzane przez okręgową komisję egzaminacyjną, 

lub 

b) wykształcenie średnie branżowe albo zdał egzaminy eksternistyczne z zakresu wymagań określonych w podstawie 

programowej kształcenia ogólnego dla branżowej szkoły II stopnia przeprowadzane przez okręgową komisję 

egzaminacyjną. 



19 
 

 

4. Postępowanie po egzaminie 

Zastrzeżenia do przebiegu egzaminu 

 

Zdający lub rodzice niepełnoletniego zdającego, jeżeli uznają że w trakcie egzaminu zostały naruszone przepisy dotyczące jego 

przeprowadzania, w terminie 2 dni roboczych od dnia przeprowadzenia: 

 części pisemnej egzaminu zawodowego, 

 części praktycznej egzaminu zawodowego, której jedynym rezultatem końcowym wykonania zadania lub zadań 

egzaminacyjnych jest dokumentacja, 

 części praktycznej egzaminu zawodowego, której rezultatem końcowym wykonania zadania lub zadań egzaminacyjnych 

jest wyrób lub usługa 

mogą zgłosić pisemnie zastrzeżenie do dyrektora OKE. 

 

Zastrzeżenie musi zawierać dokładny opis zaistniałej sytuacji będącej naruszeniem przepisów. Dyrektor OKE rozpatruje 

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

z dyrektorem Centralnej Komisji Egzaminacyjnej może unieważnić daną część egzaminu w stosunku do wszystkich zdających 

albo zdających w jednej szkole/ centrum/placówce/ u pracodawcy lub w jednej sali, a także w stosunku do poszczególnych 

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

 
Unieważnienie egzaminu 

 

Przewodniczący zespołu egzaminacyjnego może unieważnić odpowiednią część egzaminu w przypadku: 

1) stwierdzenia niesamodzielnego rozwiązywania zadań egzaminacyjnych przez zdającego, 

2) wniesienia przez zdającego do sali egzaminacyjnej urządzenia telekomunikacyjnego lub materiałów i przyborów 

pomocniczych niewymienionych w wykazie ogłoszonym przez dyrektora CKE albo korzystania przez zdającego podczas 

egzaminu z urządzenia telekomunikacyjnego lub niedopuszczonych do użytku materiałów i przyborów, 

3) zakłócania przez zdającego prawidłowego przebiegu części pisemnej lub części praktycznej egzaminu zawodowego 

w sposób utrudniający pracę pozostałym zdającym. 

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

jedynym rezultatem końcowym wykonania zadania lub zadań egzaminacyjnych jest dokumentacja: 

1) występowania w pracy zdającego jednakowych sformułowań wskazujących na udostępnienie rozwiązań innemu zdającemu 

lub korzystanie z rozwiązań innego zdającego, 

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

dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej przekazuje zdającemu lub rodzicom niepełnoletniego zdającego pisemną 

informację o zamiarze unieważnienia temu zdającemu części praktycznej egzaminu zawodowego. 

 

Zdający lub rodzice niepełnoletniego zdającego mają prawo złożyć wniosek o wgląd do dokumentacji, na podstawie której dyrektor 

okręgowej komisji egzaminacyjnej zamierza unieważnić część praktyczną egzaminu zawodowego (Załącznik 5). Wniosek składa 

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

 

Dyrektor OKE w porozumieniu z dyrektorem CKE może unieważnić egzamin zdającego lub zdających 

i zarządzić jego ponowne przeprowadzenie w przypadku: 

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

awarii elektronicznego systemu przeprowadzania egzaminu zawodowego, 

2) stwierdzenia naruszenia przepisów dotyczących przeprowadzania egzaminu, na skutek zastrzeżeń zgłoszonych przez 

zdającego lub z urzędu, jeżeli to naruszenie mogło wpłynąć na wynik danego egzaminu. 
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Dokumenty potwierdzające zdanie egzaminu 

Zdający, który zdał egzamin zawodowy, otrzymuje certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okręgową komisję egzaminacyjną. 

 

Zdający, który nie zdał egzaminu zawodowego, otrzymuje informację o wynikach z poszczególnych części tego egzaminu 

opracowaną przez okręgową komisję egzaminacyjną. 

 

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

egzaminacyjna przekazuje dyrektorowi szkoły lub do podmiotu placówki, centrum lub pracodawcy, któremu uczeń lub absolwent 

składał deklarację przystąpienia do egzaminu zawodowego z danej kwalifikacji, lub osobie upoważnionej przez tego dyrektora 

szkoły, placówki lub centrum, lub pracodawcę w terminie określonym w komunikacie dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 

w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego. 

Dyrektor szkoły, placówki lub centrum lub pracodawca albo upoważniona przez nich osoba przekazuje uczniowi lub absolwentowi 

informację o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy. 

Informację o wynikach egzaminu zawodowego, certyfikat kwalifikacji zawodowej lub dyplom zawodowy osoba, która ukończyła 

kwalifikacyjny kurs zawodowy odbiera w siedzibie podmiotu prowadzącego kwalifikacyjny kurs zawodowy, a osoba dorosła, która 

ukończyła praktyczną naukę zawodu dorosłych lub przyuczenie do pracy dorosłych, oraz osoba przystępująca do egzaminu 

eksternistycznego zawodowego odbierają we właściwej okręgowej komisji egzaminacyjnej w terminie określonym w komunikacie 

dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej w sprawie harmonogramu egzaminu zawodowego. 

 

Ponowne przystąpienie do egzaminu 
 

Zdający – uczeń oraz słuchacz: 

1) który z powodów losowych lub zdrowotnych uniemożliwiających przystąpienie do części pisemnej lub części praktycznej 

egzaminu w terminie dodatkowym został zwolniony przez dyrektora okręgowej komisji egzaminacyjnej z obowiązku 

przystąpienia do egzaminu zawodowego lub jego części albo 

2) którego część pisemna lub część praktyczna egzaminu zawodowego została unieważniona, albo 

3) który nie uzyskał wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktów z danej części tego egzaminu 

– ma prawo przystąpić do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej części tego egzaminu w kolejnych terminach głównych jego 

przeprowadzania w trakcie nauki. 

 

Zdający – absolwent oraz osoba, która ukończyła kwalifikacyjny kurs zawodowy: 

1) który, nie przystąpił do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej części tego egzaminu w wyznaczonym terminie albo 

2) którego część pisemna lub część praktyczna egzaminu zawodowego została unieważniona, albo 

3) który nie uzyskał wymaganej do zdania egzaminu zawodowego liczby punktów z danej części tego egzaminu 

– ma prawo przystąpić do egzaminu zawodowego lub odpowiedniej części tego egzaminu w kolejnych terminach głównych jego 

przeprowadzania, z tym, że w przypadku gdy przystępuje do egzaminu zawodowego lub jego części po raz trzeci lub kolejny, zdaje 

ten egzamin lub jego część na zasadach określonych dla egzaminu eksternistycznego zawodowego, z tym że tego zdającego nie 

dotyczy wykaz zawodów, o którym mowa w art. 10 ust. 6 ustawy o systemie oświaty. 

 

Zdający – osoba dorosła, która przystąpiła do egzaminu zawodowego po ukończeniu przygotowania zawodowego dorosłych oraz 

osoba, która przystąpiła do egzaminu eksternistycznego zawodowego i nie uzyskała z jednej części tego egzaminu wymaganej do 

zdania liczby punktów, ma prawo przystąpić do tej części egzaminu zawodowego w kolejnych terminach jego przeprowadzania 

przez okres 5 lat, licząc od dnia, w którym przystąpiła do tego egzaminu po raz pierwszy. 

 

Po upływie 5 lat, licząc od dnia zakończenia roku szkolnego, w którym zdający po raz pierwszy 

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

punktów albo 

2) przystąpił do egzaminu zawodowego, którego część pisemna lub część praktyczna egzaminu zawodowego została 

unieważniona, albo 

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

– zdający ten przystępuje do egzaminu zawodowego w pełnym zakresie. 
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Przystąpienie do egzaminu zawodowego w dodatkowym terminie. 

Uczniowie: 

 branżowych szkół I stopnia niebędący młodocianymi pracownikami, 

 branżowych szkół I stopnia będący młodocianymi pracownikami zatrudnionymi w celu przygotowania zawodowego 

u pracodawcy niebędącego rzemieślnikiem, 

 techników 

oraz słuchacze branżowych szkół II stopnia i szkół policealnych, którzy z przyczyn losowych lub zdrowotnych, w terminie 

głównym: 

1) nie przystąpili do części pisemnej lub części praktycznej egzaminu zawodowego, 

2) przerwali egzamin zawodowy z części pisemnej lub części praktycznej 

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

ucznia lub słuchacza, a w przypadku niepełnoletniego ucznia lub słuchacza – jego rodziców. 
 

Wniosek składa się do dyrektora szkoły, do której uczeń lub słuchacz uczęszcza, nie później niż w dniu, w którym odbywa się 

część pisemna lub część praktyczna egzaminu zawodowego. Dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej w ciągu 2 dniu rozpatruje 

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

uniemożliwiających przystąpienie do części pisemnej lub części praktycznej egzaminu zawodowego w terminie dodatkowym, 

dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej, na udokumentowany wniosek dyrektora szkoły, może zwolnić ucznia lub słuchacza 

z obowiązku przystąpienia do egzaminu zawodowego lub jego części. 

 

Wgląd do pracy egzaminacyjnej oraz weryfikacja sumy przyznanych punktów. 

1. Zdający lub rodzice niepełnoletniego zdającego mają prawo wglądu do: 

1) zadań i udzielonych odpowiedzi, (udostępniane są odpowiedzi zapisane i zarchiwizowane w elektronicznym systemie 

przeprowadzania egzaminu zawodowego) - w przypadku części pisemnej egzaminu zawodowego, 

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

okręgowej komisji egzaminacyjnej,  

w terminie 6 miesięcy od dnia wydania przez okręgową komisję egzaminacyjną: 

 certyfikatu kwalifikacji zawodowej, 

 informacji o wynikach egzaminu zawodowego. 

Jeżeli rezultatem końcowym wykonania zadania egzaminacyjnego w części praktycznej egzaminu zawodowego jest 

dokumentacja, zdający lub rodzice niepełnoletniego zdającego, mają prawo wglądu także do tej dokumentacji. 

Wniosek o wgląd do pracy egzaminacyjnej (Załącznik 4) może być złożony osobiście przez absolwenta lub osobę występującą 

w jego imieniu, lub przesłany do komisji okręgowej drogą elektroniczną, faksem lub pocztą tradycyjną. 

Podczas dokonywania wglądu, zdającemu lub rodzicom niepełnoletniego zdającego, zapewnia się możliwość zapoznania się 

z zasadami oceniania rozwiązań zadań. 

Podczas dokonywania wglądu, zdający lub rodzice niepełnoletniego zdającego, mogą sporządzać notatki i wykonywać fotografie 

zadań egzaminacyjnych wraz z udzieloną odpowiedzią, karty oceny lub dokumentacji. 

Wnioski o wgląd są przyjmowane i rozpatrywane od dnia ogłoszenia wyników danego egzaminu. Termin wglądu jest wyznaczany 

w ciągu nie więcej niż 5 dni roboczych od otrzymania wniosku o wgląd. 

 

2. Zdający lub rodzice niepełnoletniego zdającego, mogą zwrócić się z wnioskiem do dyrektor OKE w terminie 2 dni od 

wglądu o weryfikację sumy punktów (Załącznik 6). Dyrektor okręgowej komisji egzaminacyjnej informuje pisemnie zdającego 

lub rodziców niepełnoletniego zdającego, o wyniku weryfikacji sumy punktów, w terminie 14 dni od dnia otrzymania wniosku. 

Jeżeli suma punktów została podwyższona, ustalany jest nowy wynik egzaminu i dyrektor OKE: 

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

 anuluje informację oraz wydaje certyfikat kwalifikacji zawodowej, jeżeli zdający spełnił określone warunki do zdania 

egzaminu, albo 

 anuluje dotychczasową informację oraz wydaje nową informację, jeżeli zdający nie spełnił określonych warunków do zdania 
egzaminu.  
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5. Zasady odwołania do Kolegium Arbitrażu Egzaminacyjnego przy dyrektorze Centralnej 

Komisji Egzaminacyjnej 

Zdający, uczeń lub rodzice niepełnoletniego zdającego, mogą wnieść do Kolegium Arbitrażu Egzaminacyjnego odwołanie od 

wyniku weryfikacji sumy punktów z części pisemnej egzaminu zawodowego, za pośrednictwem dyrektora okręgowej komisji 

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

lub zadania egzaminacyjne, co do których nie zgadza się z przyznaną liczbą punktów, wraz z uzasadnieniem, w którym wskazuje, 

że rozwiązanie zadania przez składającego odwołanie: 

1) jest merytorycznie poprawne oraz 

2) spełnia warunki określone w poleceniu do danego zadania egzaminacyjnego 

 

Odwołanie rozpatruje się w terminie 21 dni od dnia przekazania odwołania przez dyrektora okręgowej komisji egzaminacyjnej 

do dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej (termin może być jednokrotnie przedłużony, nie więcej niż o 7 dni). 

 

Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej przekazuje niezwłocznie informację o rozstrzygnięciu i treść uzasadnienia, 

dyrektorowi okręgowej komisji egzaminacyjnej oraz zdającemu lub rodzicom niepełnoletniego zdającego, którzy wnieśli odwołanie. 

 

Szczegółowe zasady odwołania do Kolegium Arbitrażu Egzaminacyjnego znajdują się na stronie Centralnej Komisji 

Egzaminacyjnej pod adresem www.cke.gov.pl 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.cke.gov.pl/
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B. CZĘŚĆ SZCZEGÓŁOWA 
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1. WSTĘP 

Część szczegółowa informatora o egzaminie zawodowym składa się z dwóch rozdziałów: 

 pierwszy zawiera informacje ogólne o kwalifikacjach wyodrębnionych w zawodzie, zadaniach zawodowych w zakresie 

kwalifikacji oraz możliwościach kształcenia w zawodzie, 

 drugi zawiera wymagania egzaminacyjne dla kwalifikacji z przykładami zadań do części pisemnej i części praktycznej 

egzaminu. 

Załącznikiem do tej części informatora jest podstawa programowa kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego wprowadzona 

rozporządzeniem MEN z 2019 roku. Na podstawie wymagań określonych w tej podstawie jest przeprowadzany egzamin zawodowy 

z zakresu danej kwalifikacji wyodrębnionej w zawodzie. 

Przez kwalifikację w zawodzie należy rozumieć wyodrębniony w danym zawodzie zestaw oczekiwanych efektów kształcenia, 

których osiągnięcie potwierdza certyfikat kwalifikacji zawodowej wydany przez okręgową komisję egzaminacyjną, po zdaniu 

egzaminu zawodowego w zakresie danej kwalifikacji. 

Egzamin zawodowy przebiega w dwóch częściach: pisemnej i praktycznej. 

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

przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i ma formę testu pisemnego składającego się z 40 zadań zamkniętych. 

Każde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z których tylko jedna jest poprawna. Za 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 czy też dokumentacja. 

Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami oceniania ustalonymi przez Centralną Komisję 

Egzaminacyjną. 

Przykładowe zadania zamieszczone w informatorze 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. 

 

Przed przystąpieniem do dalszej lektury Informatora warto zapoznać się z ogólnymi zasadami obowiązującymi na egzaminie 

zawodowym od roku szkolnego 2019/2020, określonymi w aktach prawnych wyszczególnionych w ZAŁĄCZNIKU 1  

do Informatora. 

Wszystkie akty prawne są również 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 Kwalifikacje wyodrębnione w zawodzie 

 
W zawodzie Cukiernik wyodrębniono jedną kwalifikacje: 
 

Symbol kwalifikacji  
 

Nazwa kwalifikacji 
 

SPC.01. 
  Produkcja wyrobów cukierniczych 

 

 

2.2 Zadania zawodowe 

 
Absolwent szkoły prowadzącej kształcenie w zawodzie cukiernik powinien być przygotowany do wykonywania zadań zawodowych: 

1) w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobów cukierniczych 

a) stosowania maszyn i urządzeń w produkcji wyrobów cukierniczych; 
b) magazynowania surowców, półproduktów i wyrobów gotowych; 
c) sporządzania półproduktów i wyrobów cukierniczych; 
d) wykonywania dekoracji wyrobów cukierniczych. 

 

2.3 Możliwości kształcenia w zawodzie 

 
Od roku szkolnego 2019/2020 kształcenie w zawodzie cukiernik jest realizowane w dwuletniej branżowej szkole II stopnia (BS II), 

technikum o okresie nauczania 5 lat. Możliwe jest prowadzenie kształcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach 

umiejętności zawodowych. 
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3.  WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKŁADAMI ZADAŃ 

 

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 (Załącznik 1. do Informatora). 

Kwalifikacja SPC.01.Produkcja wyrobów cukierniczych 

 

3.1 Przykłady zadań do części pisemnej egzaminu 

 

 

3.1.1 SPC 01.1 Bezpieczeństwo i higiena pracy 

 

3.1.2 SPC.01.2 Podstawy przemysłu spożywczego  

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01 .1. Bezpieczeństwo i higiena pracy 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

2)   rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz 
służb działających w zakresie ochrony pracy               
i ochrony środowiska 

1) wymienia instytucje oraz służby działające                   
w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 

 

Przykładowe zadanie 1. 
Która instytucja w Polsce jest uprawniona do nadzoru i kontroli przestrzegania przepisów z zakresu ochrony prawa pracy?  
 

A. Urząd Dozoru Technicznego. 
B. Państwowa Inspekcja Sanitarna. 
C. Państwowa Inspekcja Pracy. 
D. Zakład Ubezpieczeń Społecznych. 

 
Odpowiedź prawidłowa: C. 
 

Jednostka efektów kształcenia 

SPC.01.2. Podstawy przemysłu spożywczego 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
9)   charakteryzuje systemy zarządzania jakością            

i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 
2) 3)    rozpoznaje systemy zarządzania jakością 

i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności                          
w przetwórstwie spożywczym 

 

Przykładowe zadanie 2. 
Który skrót oznacza system zapewnienia bezpieczeństwa żywności w przetwórstwie spożywczym? 
 

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

Odpowiedź prawidłowa: D. 
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Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.2. Podstawy przemysłu spożywczego 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

2)   określa wartość odżywczą wyrobów spożywczych 
 

1) klasyfikuje składniki żywności 

 

Przykładowe zadanie 4. 
Do której grupy składników odżywczych, ze względu na fukcję, którą spełniają w organizmie człowieka, należą 
pełnowartościowe białka i sole mineralne?  
 

A. Energetycznych.  
B. Uzupełniających. 
C. Regulujących. 
D.  Budulcowych. 

 
Odpowiedź prawidłowa: D. 

 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.2. Podstawy przemysłu spożywczego 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

5)   określa metody oceny organoleptycznej żywności 1) opisuje metody oceny organoleptycznej żywności 
wykonane za pomocą zmysłów wzroku, węchu, 
smaku, dotyku, słuchu 

Przykładowe zadanie 5. 
Jajo surowe po wybiciu go na płaski talerzyk ma przyjemny zapach, żółtko jest wypukłe, rzadsza część białka lekko się 
rozlewa, a gęściejsza przylega do żółtka. Wymienione cechy są charakteryczne dla jaja świeżego. Za pomocą których 
zmysłów wykonano tę ocenę? 
 

A. wzroku i smaku. 

B. węchu i wzroku. 

C. smaku i dotyku. 

D. dotyku i słuchu. 

 

Odpowiedź prawidłowa: B. 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.2. Podstawy przemysłu spożywczego 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
9)   charakteryzuje systemy zarządzania jakością               

i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 

 

1) rozpoznaje zagrożenia bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne 

Przykładowe zadanie 3. 
Do której grupy zagrożeń bezpieczeństwa zdrowotnego żywności zalicza się śrubę zapieczoną w bułce?  
 

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

 
Odpowiedź prawidłowa: D. 
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3.1.3 SPC.01.3 Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji cukierniczej 
 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.3. Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

4)   stosuje instrukcje obsługi oraz dokumentację 
techniczną maszyn używanych w produkcji wyrobów 
cukierniczych 

 

1) odczytuje informacje z instrukcji obsługi oraz 
dokumentację techniczną maszyn i urządzeń 
używanych w produkcji wyrobów cukierniczych 

 

Przykładowe zadanie 6. 
 

Instrukcja obsługi (…) (fragment) 

Po upływie żądanego czasu miksowania: 

 • wyłącz mikser czerwonym przyciskiem STOP, 

 • opuść dzieżę dźwignią opuszczania w kierunku odwrotnym do ruchu wskazówek zegara  

 • zdemontuj narzędzie mieszające 

 • otwórz obie zasuwy mocujące dzieżę 

 • zdejmij dzieżę z ramion podtrzymujących  

 • wyjmij wymieszane składniki  

UWAGA: Aby ponownie włączyć obroty należy po prawidłowym zamontowaniu dzieżę, narzędzie oraz osłonę 

bezpieczeństwa oraz przekręcić czerwony przycisk STOP lekko w prawo, aby wyłączyć blokadę miksera. 

Przycisk STOP lekko odskoczy. 

 
Którą czynność jako pierwszą, zgodnie z zamieszczonym fragmentem instrukcji, należy wykonać po zakończeniu czasu 
miksowania? 
 

A. Wyłączyć mikser przyciskiem STOP.   

B. Wyjąć wymieszane składniki. 

C. Odłączyć mikser od źródła prądu. 

D. Zdemontować urządzenie.  
 
Odpowiedź prawidłowa: A. 
 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.3. Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
2)   rozróżnia maszyny i urządzenia stosowane 

w produkcji wyrobów cukierniczych 
 

2) opisuje zastosowanie maszyn i urządzeń stosowanych 
w zakładach produkcji wyrobów cukierniczych 

Przykładowe zadanie 7. 

Ubijarka cukiernicza jest stosowana w zakładach produkcji wyrobów cukierniczych do 

 

A. mieszania mas cukierniczych. 

B. gotowania kremów. 

C. przesiewania mąki.  

D. rozrostu ciasta. 

 
Odpowiedź prawidłowa: A 
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Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.3. Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

5)   użytkuje maszyny, urządzenia i środki transportu 
stosowane w zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych 
zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

 

1) dobiera maszyny, urządzenia i środki transportu 
stosowane w zakładzie produkcji wyrobów 
cukierniczych do asortymentu produkcji zgodnie         
z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

 

Przykładowe zadanie 8. 

Które urządzenie należy zastosować w zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych do przygotowania rantów z ciasta 
francuskiego o określonej grubości?  

 

A. Trójwalcówkę.  

B. Wydłużarkę. 

C. Wałkowarkę. 

D. Formierkę. 

 
Odpowiedź prawidłowa:C 
 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.3. Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
6)   prowadzi bieżącą konserwację maszyn, urządzeń        

i środków transportu stosowanych w zakładzie 
produkcji wyrobów cukierniczych 

1) utrzymuje w czystości maszyny i urządzenia 
stosowane w zakładzie produkcji wyrobów 
cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczeństwa      
i higieny pracy 

 

Przykładowe zadanie 9. 
Cukiernik po zakończeniu miażdżenia orzechów trójwalcówką powinien każdorazowo oczyścić ją  
 

A. w czasie ruchu przez opłukanie wodą. 

B. w czasie ruchu przez skrobanie walców nożem. 

C. po wyłączeniu zasilania przez skrobanie walców skrobką. 

D. po wyłączeniu zasilania przez spryskanie środkiem dezynfekującym. 
 
Odpowiedź prawidłowa: C. 
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3.1.4 SPC.01.4 Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 

 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.4. Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
5)   wykonuje prace związane z obsługą urządzeń 

magazynowych 
1) wymienia rodzaje urządzeń magazynowych 

 

Przykładowe zadanie 10. 

Urządzenia, które powinny być zgromadzone w magazynie surowców cukierni, to:   

 

A. miesiarka, ubijarka, pomadziarka. 

B. dzielarka, znakownica, wałkownica. 

C. termometr, waga, chłodnia. 

D. patelnia, aerograf, temperówka. 

 
Odpowiedź prawidłowa: C. 
 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.4. Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
4)   ocenia organoleptycznie jakość surowców 

i półproduktów cukierniczych 
3)  ocenia surowce i półprodukty cukiernicze zgodnie 

z zasadami oceny organoleptycznej 

 

Przykładowe zadanie 11. 

Drożdze prasowane są świeże, jeżeli podczas ich oceny organoleptycznej ustalono, że mają przełom   

 

A. lepki.  

B. mazisty.  

C. ciągliwy. 

D. muszlowy. 

 

Odpowiedź prawidłowa: D. 
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Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.4. Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

6)   wykonuje czynności związane z magazynowaniem 
wyrobów cukierniczych 

2) dobiera warunki magazynowania surowców, 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

 

Przykładowe zadanie 12. 

Świeżą śmietankę kremówkę po przyjęciu do magazynu należy umieścić w chłodni, w temperaturze 

 

A. -10 ÷ -5°C 

B.   -2 ÷ 0°C 

C.    2 ÷ 5°C 

D.    5 ÷ 15°C 

 

Odpowiedź prawidłowa: C. 
 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.4. Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

3)   stosuje procedury przyjmowania dostaw surowców           
i półproduktów cukierniczych 

4)  odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. 
termin ważności, temperature przechowywania 

Przykładowe zadanie 13. 
 

 
 

Pojemność napoju, do opakowania którego zamocowano etykietę, na której są zamieszczone, między innymi, 
przedstawione informacje wynosi 

 

A. 100 ml 

B. 250 ml 

C. 350 m 

D. 850 ml 

 
Odpowiedź prawidłowa: D. 
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Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.4. Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

8)   przestrzega procedur zarządzania jakością           
i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności            
w trakcie magazynowania surowców, 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach 
kontrolnych w trakcie magazynowania surowców, 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

 

Przykładowe zadanie 14. 

W chłodni, w której przechowuje się wyroby z kremem „bita śmietana” w rejestrze kontroli temperatury pracownik powinien 
zapisać temperaturę 

 

A.  -1 ℃ 

B.   3 ℃ 

C.   6 ℃ 

D. 15 ℃ 

 
Odpowiedź prawidłowa: C. 
 

 
 

3.1.5 SPC.01.5 Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 

 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

4)   korzysta z dokumentacji technologicznej do 
ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiały 
pomocnicze i dodatki do produkcji półproduktów            
i wyrobów cukierniczych 

1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie 
na surowce i dodatki do żywności potrzebne do 
produkcji półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

 

Przykładowe zadanie 15. 
Oblicz, ile g śmietanki należy użyć do wyprodukowania 750 g musu czekoladowego, zgodnie z przedstawioną recepturą.  

 

A. 109 g 

B. 150 g 

C. 208 g 

D. 234 g 

 
Odpowiedź prawidłowa:D 

 
 
 

Receptura do wyprodukowania 
1 kg musu czekoladowego 

czekolada 438 g 

śmietanka 36% 312 g 

cukier 137 g 

żółtka 75 g 

masło 75 g 

woda 50 g 
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Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

1)   charakteryzuje rodzaje półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

2) opisuje cechy charakterystyczne półproduktów 

i wyrobów cukierniczych 

Przykładowe zadanie 16. 

Produkowany na zimno, otrzymywany poprzez napowietrzenie mieszaniny tłuszczu, cukru pudru i substancji smakowo-
zapachowych, do którego można stosować surowce dodatkowe, np.: przetwory owocowe, kakao, orzechy, to krem 

 

A. russel. 

B. bezowy. 

C. szwedzki. 

D. śmietankowy.  

 
Odpowiedź prawidłowa: C. 
 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
10) stosuje zasady oceny organoleptycznej                      w 

poszczególnych fazach procesu produkcji 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

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

Przykładowe zadanie 17. 
W trakcie sporządzania krem russel zaczyna się rozwarstwiać (warzyć). W jaki sposób należy skorygować tę zmianę? 
 

A. Dłużej ubijać masę 

B. Dodać większą porcję jaj. 

C. Schłodzić masę jajowo-cukrową. 

D. Podgrzać lekko masę cały czas ubijając ją. 
  
Odpowiedź prawidłowa: D. 
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Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

7)   sporządza wyroby cukiernicze trwałe i lody 2) przeprowadza obróbkę wstępną surowców do produkcji 
wyrobów cukierniczych trwałych, w tym dezynfekuje jaja, 
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obróbkę wstępną 
owoców 

 

Przykładowe zadanie 18. 

Przygotowanie nasion sezamu do produkcji chałwy obejmuje 

 

A. suszenie nasion sezamu.  

B. zamrażanie nasion sezamu.  

C. temperowanie nasion sezamu. 

D. oddzielanie jąder od łupiny sezamu. 

 
Odpowiedź prawidłowa: D. 
 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
6)   wykonuje czynności związane z produkcją wyrobów 

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

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwałe 
wybraną metodą zgodnie z recepturą oraz                  
z systemami zarządzania jakością i bezpieczeństwem 
zdrowotnym żywności 

Przykładowe zadanie 19. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Którą metodę, stosuje pracownik w przedstawionym filmie wykonując ciasto zgodnie z zamieszczoną recepturą?  
 

A. na zimno. 

B. na ciepło. 

C. jednofazową. 

D. dwufazową.  

 

Odpowiedź prawidłowa: A.  
 

Receptura na ciasto (…) 

jaja 200 g 

cukier 120 g 

mąka 120 g 
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3.1.6 SPC.01.6 Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobów cukierniczych 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

2)   określa przydatność surowców i półproduktów 
stosowanych do dekoracji wyrobów cukierniczych 

2)  określa zastosowanie surowców i półproduktów 

do dekoracji wyrobów cukierniczych w zależności od 
wybranego stylu, metody i techniki wykonania dekoracji 
wyrobu cukierniczego 

Przykładowe zadanie 20. 

Napis na powierzchni tortu, wykorzystując worek cukierniczy, najlepiej jest wykonać z  

 

A. karmelu. 

B. czekolady.  

C. marcepanu. 

D. masy cukrowej. 

 
Odpowiedź prawidłowa: B. 
 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

3)   dobiera urządzenia i drobny sprzęt do dekorowania 
wyrobów cukierniczych 

2)  określa zastosowanie urządzeń i drobnego sprzętu 
cukierniczego w zależności od wybranego sposobu 
dekorowania 

Przykładowe zadanie 21. 
Figurki z masy cukrowej do dekorowania wyrobów cukierniczych wykonuje się za pomocą 
 

A. woreczka i tylki.  

B. foremek i wycinaków. 

C. szablonów do dekoracji.  

D. pompki do wydmuchiwania. 
  
Odpowiedź prawidłowa: B. 
 

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
6)   wykonuje prace związane z konfekcjonowaniem            

i dystrybucją wyrobów cukierniczych 
1) dobiera rodzaj opakowania i sposób znakowania 

wyrobów cukierniczych 

Przykładowe zadanie 22. 

Do pakowania ciasteczek koktajlowych należy zastosować 

 

A. torebki foliowe. 

B. pudełka metalowe. 

C. torebki papierowe. 

D. pudełka kartonowe. 

 
Odpowiedź prawidłowa: D. 
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Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobów cukierniczych 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

1)   wykonuje projekty dekoracji wyrobów cukierniczych 3) wybiera sposoby dekorowania wyrobów cukierniczych 

 

Przykładowe zadanie 23. 

Dekorowanie tortów w stylu angielskim wykonuje się pokrywając całą ich powierzchnię 

 

A. nugatynką. 

B. masą cukrową. 

C. czekoladą. 

D. masą kremową. 

 

Odpowiedź prawidłowa: B. 
 

 

3.1.7 SPC.01.7 Język obcy zawodowy 
 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.7. Język obcy zawodowy 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
1) posługuje się podstawowym zasobem 

środków językowych w języku obcym nowożytnym 
(ze szczególnym uwzględnieniem środków 
leksykalnych) umożliwiającym realizację czynności 
zawodowych w zakresie tematów związanych: 
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposażeniem 
b) z głównymi technologiami stosowanymi w danym 

zawodzie 
c) z dokumentacją związaną z danym zawodem 
d) z usługami świadczonymi w danym zawodzie 

1) rozpoznaje oraz stosuje środki językowe 
umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie: 
a) czynności wykonywanych na stanowisku 

pracy, w tym związanych z zapewnieniem 
bezpieczeństwa i higieny pracy 

b) narzędzi, maszyn, urządzeń i materiałów 
koniecznych do realizacji czynności 
zawodowych 

c) procesów i procedur związanych z realizacją 
zadań zawodowych                                         

          d)  formularzy, specyfikacji oraz innych 
                dokumentów związanych z wykonywaniem   
                zadań zawodowych świadczonych usług 

Przykładowe zadanie 24. 

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

 

A. Spryskanie wodą. 

B. Spryskanie żelem.  

C. Posmarowanie lukrem. 

D. Posmarowanie białkiem. 

 
Odpowiedź prawidłowa: B. 
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Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.7. Język obcy zawodowy 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
1) posługuje się podstawowym zasobem 
środków językowych w języku obcym nowożytnym 
(ze szczególnym uwzględnieniem środków 
leksykalnych) umożliwiającym realizację czynności 
zawodowych w zakresie tematów związanych: 
a) ze stanowiskiem pracy i jego 

wyposażeniem 
b) z głównymi technologiami stosowanymi 

w danym zawodzie 
c) z dokumentacją związaną z danym 

zawodem 
d) z usługami świadczonymi w danym 

zawodzie 

1) rozpoznaje oraz stosuje środki językowe 
umożliwiające realizację czynności zawodowych 
w zakresie: 

a) czynności wykonywanych na stanowisku 
pracy, w tym związanych z zapewnieniem 
bezpieczeństwa i higieny pracy 

b) narzędzi, maszyn, urządzeń i materiałów 
koniecznych do realizacji czynności 
zawodowych 

c) procesów i procedur związanych z realizacją 
zadań zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych 
dokumentów związanych z wykonywaniem 
zadań zawodowych świadczonych usług 

Przykładowe zadanie 25. 

Które narzędzie stosuje się w piekarni do ubijania śmietany? 
 

A. Beater. 

B. Blender. 

C. Spoon. 

D. Strainer. 
 
Odpowiedź prawidłowa: A. 

 

 

3.1.8 SPC.01.8 Kompetencje personalne i społeczne    

 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.8. Kompetencje personalne i społeczne 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

2)  planuje wykonanie zadania 2) ustala harmonogram wykonania zadań 

 

Przykładowe zadanie 26. 

Planując harmonogram prac do wykonania w czasie produkcji czekolady należy ustalić następującą kolejność 
wykonywanych czynności: 

 

A. dozowanie składników, mielenie, konszowanie, temperowanie, formowanie. 

B. przesiewanie surowców, rozdrabnianie, temperowanie, formowanie. 

C. konszowanie, rozdrabnianie, studzenie, dojrzewanie, formowanie. 

D. dozowanie składników, gotowanie, studzenie, formowanie. 

 
Odpowiedź prawidłowa: A. 
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3.2 Przykład zadania do części praktycznej egzaminu 

 
Część praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.01 jest przeprowadzana według modelu W i trwa 150 minut.  

 

Przykład zadania do części praktycznej egzaminu  

 

Wykonaj ciasto kruche pleśniak zgodnie z recepturą i opisem sposobu wykonania.           

Wszystkie surowce, sprztęt, urządzenia i niezbędne przybory są zgromadzone na stanowisku egzaminacyjnym. Surowce są 
odważone zgodnie z recepturą, jaja są zdezynfekowane.   

Wypieczone ciasto ułóż na półmisku lub talerzu i pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.                                        

Po zakończeniu prac uporządkuj swoje stanowisko pracy.                                                                             

Sprzętu, narzędzi i urządzeń używaj zgodnie z przeznaczeniem. Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad 
bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska. Stosuj zasady obowiązujące                     

 

                                        Receptura na ciasto kruche pleśniak 

     Surowce Jednostka      
miary 

Ilość 

mąka pszenna typ 450 g 480 

mąka ziemniaczana g 20 

cukier kryształ  g 176 

cukier puder (do posypania ciasta po wypieku) g 50 

margaryna g 200 

jaja (5 sztuk wielkości M) g 250 

śmietana  g 32 

 kakao g 16 

dżem owocowy g 280 

proszek do pieczenia g 6 

sól g 1 

 

Opis sposobu wykonania ciasta kruchego pleśniaka 

1. Rozgrzać piec do temperatury 180oC. 
2. Przygotować surowce: 
   - przesiać mąkę pszenną, następnie wymieszać mąkę z proszkiem do pieczenia, solą i 26 g cukru, 
   - wybić jaja oddzielając żółtka od białek, 
   - sprawdzić świeżość jaj, 
   - rozetrzeć dżem do plastyczności.  
3. Posiekać zimną margarynę z mieszaniną mąki, proszku do pieczenia, soli i częścią cukru. 
4. Dodać żółtka i śmietanę, szybko zagnieść ciasto.   
5. Ciasto podzielić na 3 części. 
6. Do jednej części dodać kakao i dokładnie wymieszać. 
7. Wszystkie części ciasta wstawić do zamrażalnika na 15÷20 minut. 
8. Wyłożyć formę papierem do pieczenia, następnie na tarce o dużych oczkach zetrzeć jasne schłodzone ciasto. 
9. Warstwę dżemu rozsmarować na cieście, następnie zetrzeć na tarce ciemne ciasto. 
10. Białka ubić na sztywną pianę pod koniec ubijania dodać resztę cukru i mąkę ziemniaczaną. 
11. Pianę rozłożyć na ciasto, zetrzeć na tarce jasne ciasto. 
12. Ciasto wypiekać 40÷50 minut w temperaturze 180°C. 

13. Przed wyciągnięciem ciasta z pieca sprawdzić stopień wypieczenia za pomocą drewnianego patyczka. 

14. Po ostudzeniu posypać ciasto cukrem pudrem. 

15. Ciasto podzielić na równe porcje i ułożyć na talerzu/półmisku. 
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut. 

 

Ocenie podlegać będzie 1 rezultat: 

- wypieczone ciasto kruche pleśniak 

oraz przebieg 
- przygotowania surowców i sporządzania ciasta kruchego pleśniaka z uwzględnieniem stosowania zasad bezpieczeństwa 

żywności, bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,  
- wykonania ciasta kruchego pleśniaka z uwzględnieniem stosowania zasad bezpieczeństwa żywności, bezpieczeństwa i 

higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska,   

 

 
Efekty kształcenia sprawdzane przykładowym zadaniem praktycznym wraz z kryteriami weryfikacji: 

 
SPC 01.1 Bezpieczeństwo i higiena pracy 

 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.1. Bezpieczeństwo i higiena pracy 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

6)  organizuje stanowisko pracy zgodnie             
z wymaganiami ergonomii oraz przepisami 
prawa dotyczącymi bezpieczeństwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpożarowej i ochrony 
środowiska w produkcji wyrobów 
cukierniczych 

 
 

3)  obsługuje maszyny i urządzenia podczas wykonywania zadań 
zawodowych zgodnie z instrukcją obsługi 

4)  utrzymuje ład i porządek na stanowisku pracy produkcji 
wyrobów cukierniczych 

 

     

 

Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.1. Bezpieczeństwo i higiena pracy 

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

  Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 

8) stosuje środki ochrony indywidualnej 
  i zbiorowej podczas wykonywania zadań 

zawodowych w trakcie produkcji wyrobów 
cukierniczych 

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobów 
cukierniczych z zastosowaniem środków ochrony indywidualnej   
i zbiorowej 

 
SPC.01.3 Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji cukierniczej 

 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.3. Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych  

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
5) użytkuje maszyny, urządzenia i środki 

transportu stosowane w zakładzie produkcji 

wyrobów cukierniczych zgodnie z zasadami 

bezpieczeństwa i higieny pracy 

1) dobiera maszyny, urządzenia i środki transportu 
stosowane w zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych 
do asortymentu produkcji zgodnie z zasadami 
bezpieczeństwa i higieny pracy 

  2)  obsługuje maszyny, urządzenia i środki transportu   

stosowane w zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych 
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SPC.01.4 Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 

 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.4. Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych  

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
4) ocenia organoleptycznie jakość surowców 

i półproduktów cukierniczych 
3) ocenia surowce i półprodukty cukiernicze zgodnie                 

z zasadami oceny organoleptycznej 
 

 
SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 

 
Jednostka efektów kształcenia: 

SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych    

Efekt kształcenia Kryterium weryfikacji 

Uczeń (zdający): Uczeń (zdający): 
6) wykonuje czynności związane z produkcją 

wyrobów cukierniczych nietrwałych, np. produkcji 

ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki 

2) przeprowadza obróbkę wstępną surowców 
do produkcji wyrobów cukierniczych nietrwałych, w tym 
dezynfekuje jaja, przesiewa mąkę, oczyszcza                      
i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obróbkę wstępną 
owoców, rozprowadza drożdże w płynie 

4) dobiera urządzenia i sprzęt pomocniczy do 
sporządzenia wyrobów cukierniczych nietrwałych 

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwałe wybraną 
metodą zgodnie z recepturą oraz z systemami 
zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym 
żywności 

 

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.01. mogą dotyczyć, np.: 

 sporządzania półproduktów cukierniczych i produkcji wyrobów gotowych z zastosowaniem maszyn i urządzeń 

cukierniczych;  

 dekorowania wyrobów cukierniczych (wykonanie projektu dekoracji, elementów dekoracyjnych i składania dekoracji 

wyrobu gotowego). 
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4. PODSTAWA PROGRAMOWA KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE SZKOLNICTWA BRANŻOWEGO 
W ZAWODZIE CUKIERNIK 

 
KWALIFIKACJA WYODRĘBNIONA W ZAWODZIE 
SPC.01. Produkcja wyrobów cukierniczych 
 
CELE KSZTAŁCENIA 
Absolwent szkoły prowadzącej kształcenie w zawodzie cukiernik powinien być przygotowany do wykonywania 
zadań zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobów cukierniczych: 
1) stosowania maszyn i urządzeń w produkcji wyrobów cukierniczych; 
2) magazynowania surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych; 
3) sporządzania półproduktów i wyrobów cukierniczych; 
4) wykonywania dekoracji wyrobów cukierniczych. 
 
EFEKTY KSZTAŁCENIA I KRYTERIA WERYFIKACJI TYCH EFEKTÓW 
Do wykonywania zadań zawodowych w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobów cukierniczych 
niezbędne jest osiągnięcie niżej wymienionych efektów kształcenia: 

SPC.01. Produkcja wyrobów cukierniczych 

SPC.01.1. Bezpieczeństwo i higiena pracy 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń: Uczeń: 

1)   rozróżnia pojęcia związane z 
bezpieczeństwem i higieną pracy, ochroną 
przeciwpożarową, ochroną środowiska i ergonomią 

1) posługuje się terminologią dotyczące bezpieczeństwa            
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony 
środowiska 

2) wymienia przepisy prawa dotyczące bezpieczeństwa       
i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej oraz ochrony 
środowiska 

3) określa warunki organizacji pracy zapewniające wymagany 
poziom ochrony zdrowia i życia przed zagrożeniami 
występującymi w środowisku pracy 

4) określa działania zapobiegające wyrządzeniu szkód        
w środowisku 

5) opisuje wymagania dotyczące ergonomii pracy 
6) rozróżnia środki gaśnicze ze względu na zakres ich 

stosowania 

2)   rozróżnia zadania i uprawnienia instytucji oraz 
służb działających w zakresie ochrony pracy i 
ochrony środowiska 

1) wymienia instytucje oraz służby działające w zakresie ochrony 
pracy i ochrony środowiska 

2) opisuje zadania i uprawnienia instytucji i służb działających   
w zakresie ochrony pracy i ochrony środowiska 

3)   rozróżnia prawa i obowiązki pracownika oraz 
pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa 
i higieny pracy 

1) wymienia prawa i obowiązki pracodawcy i pracownika             
w zakresie bezpieczeństwa i higieny pracy 

2) przewiduje konsekwencje nieprzestrzegania obowiązków 
pracownika i pracodawcy w zakresie bezpieczeństwa i higieny 
pracy w produkcji wyrobów cukierniczych 

3) rozpoznaje rodzaje znaków bezpieczeństwa, w tym znaki 
informacyjne, znaki ostrzegawcze, znaki nakazu, znaki zakazu 
w zakładach produkcji wyrobów cukierniczych 

4) stosuje się do znaków bezpieczeństwa i higieny pracy 
występujących w zakładach produkcji wyrobów 
cukierniczych 
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4)   określa skutki oddziaływania czynników 
szkodliwych i niebezpiecznych na organizm 
człowieka 

1)  wymienia rodzaje czynników szkodliwych i niebezpiecznych 
występujących w produkcji wyrobów cukierniczych, w tym 
fizyczne, chemiczne i biologiczne 

2) rozpoznaje źródła czynników szkodliwych i niebezpiecznych 
występujących podczas produkcji wyrobów cukierniczych 

3) określa sposoby zapobiegania zagrożeniom zdrowia lub życia 
podczas wykonywania prac zawodowych w zakładach 
produkcji wyrobów cukierniczych 
 

5)   przestrzega przepisów prawa dotyczących 
bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony 
przeciwpożarowej i ochrony środowiska w 
zakładach produkcji wyrobów cukierniczych 

1) rozróżnia znaki informacyjne określone w przepisach prawa 
dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony 
przeciwpożarowej 

2) identyfikuje zastosowanie gaśnic na podstawie 
znormalizowanych oznaczeń literowych 

3) wskazuje zasady zachowania przy produkcji wyrobów 
cukierniczych z urządzeniami podłączonymi do sieci 
elektrycznej 

4) określa zasady ochrony przeciwpożarowej w zakładach 
produkcji wyrobów cukierniczych 

5) wyjaśnia zasady prowadzenia gospodarki odpadami, 
gospodarki wodno-ściekowej oraz w zakresie ochrony 
powietrza w zakładach produkcji wyrobów cukierniczych 

6) wyjaśnia zasady recyklingu zużytych surowców i materiałów 
pomocniczych 

6)   organizuje stanowisko pracy zgodnie 
z wymaganiami ergonomii oraz przepisami prawa 
dotyczącymi bezpieczeństwa i higieny pracy, 
ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska w 
produkcji wyrobów 
cukierniczych 

1) określa zasady organizacji stanowisk pracy związanych                
z użytkowaniem urządzeń stosowanych podczas wykonywania 
prac na stanowisku w produkcji wyrobów cukierniczych 

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

3) obsługuje maszyny i urządzenia podczas wykonywania 
zadań zawodowych zgodnie z instrukcją obsługi 

4) utrzymuje ład i porządek na stanowisku pracy w produkcji 
wyrobów cukierniczych 

7)   przewiduje zagrożenia dla zdrowia lub życia 
człowieka oraz mienia i środowiska związane z 
wykonywaniem zadań zawodowych w trakcie 
produkcji wyrobów cukierniczych 

1) rozpoznaje rodzaje zagrożeń występujących podczas 
produkcji wyrobów cukierniczych 

2) wskazuje źródła zagrożeń w produkcji wyrobów 
cukierniczych 

3) dobiera techniczne środki ochrony przed  zagrożeniami   
w produkcji wyrobów cukierniczych 

4) zapobiega zagrożeniom podczas wykonywania zadań         
w produkcji wyrobów cukierniczych 

8)   stosuje środki ochrony indywidualnej 
i zbiorowej podczas wykonywania zadań 
zawodowych w trakcie produkcji wyrobów 
cukierniczych 

1) opisuje środki ochrony indywidualnej, w tym 
rękawice ochronne, okulary, fartuchy ochronne, stopery, 
kaski, stosowane podczas wykonywania zadań zawodowych 

2) dobiera środki ochrony indywidualnej i zbiorowej do 
rodzaju wykonywanych prac w produkcji wyrobów 
cukierniczych 

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobów 
cukierniczych z zastosowaniem środków ochrony 
indywidualnej i zbiorowej 
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9)   udziela pierwszej pomocy w stanach nagłego 
zagrożenia zdrowotnego 

1) opisuje podstawowe symptomy wskazujące na stany nagłego 
zagrożenia zdrowotnego 

2) ocenia sytuację poszkodowanego na podstawie analizy 
objawów obserwowanych u poszkodowanego 

3) zabezpiecza siebie, poszkodowanego i miejsce wypadku 

4) układa poszkodowanego w pozycji bezpiecznej 

5) powiadamia odpowiednie służby 

6) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w urazowych stanach 
nagłego zagrożenia zdrowotnego, np. krwotok, zmiażdżenie, 
amputacja, złamanie, oparzenie 

7) prezentuje udzielanie pierwszej pomocy w nieurazowych 
stanach nagłego zagrożenia zdrowotnego, np. omdlenie, 
zawał, udar 

8) wykonuje resuscytację krążeniowo-oddechową na fantomie 
zgodnie z wytycznymi Polskiej Rady Resuscytacji i Europejskiej 
Rady Resuscytacji 

SPC.01.2. Podstawy przemysłu spożywczego 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń: Uczeń: 

1)   stosuje przepisy prawa dotyczące produkcji 
wyrobów spożywczych 

1) wymienia przepisy prawa dotyczące produkcji 
wyrobów spożywczych 

2) przestrzega przepisów prawa dotyczących produkcji 
wyrobów spożywczych w trakcie wykonywania zadań 

2)   określa wartość odżywczą wyrobów 
spożywczych 

1) klasyfikuje składniki żywności 
2) opisuje rolę składników żywności w żywieniu człowieka 
3) oblicza wartość energetyczną wyrobów 

spożywczych 

3)   charakteryzuje sposoby pozyskania 
produktów ekologicznych 

1) wyjaśnia, czym jest rolnictwo ekologiczne 
2) rozpoznaje produkty ekologiczne 
3) wskazuje miejsca, skąd można pozyskać produkty ekologiczne 

4)   charakteryzuje zmiany biochemiczne, 
fizykochemiczne i mikrobiologiczne 
zachodzące podczas produkcji 
i przechowywania wyrobów spożywczych 

1) klasyfikuje zmiany zachodzące podczas 
produkcji i przechowywania wyrobów spożywczych 

2) wskazuje wpływ zmian biochemicznych, 
fizykochemicznych i mikrobiologicznych na jakość 
wyrobów spożywczych 

3) dobiera sposoby zapobiegania niekorzystnym zmianom 
biochemicznym, fizykochemicznym i mikrobiologicznym 
zachodzącym podczas produkcji i przechowywania 
wyrobów spożywczych 

5)   określa metody oceny organoleptycznej 
żywności 

1) opisuje metody oceny organoleptycznej żywności 
wykonane za pomocą zmysłów wzroku, węchu, smaku, 
dotyku, słuchu 

2) przeprowadza ocenę organoleptyczną i porównuje 
otrzymane wyniki z dokumentacją technologiczną 

3) wskazuje warunki przeprowadzania oceny 
organoleptycznej żywności 
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6)   rozróżnia metody utrwalania żywności i ich 
wpływ na jakość oraz trwałość wyrobów 
spożywczych  

1) klasyfikuje metody utrwalania żywności stosowane                 
w przetwórstwie spożywczym, np. fizyczne, chemiczne, 
fizykochemiczne, biologiczne 

2) opisuje metody utrwalania żywności stosowane 
w przetwórstwie spożywczym 

3) dobiera metody utrwalania żywności do produkcji wyrobów 
spożywczych 

4) wyjaśnia wpływ metod utrwalania żywności na jakość             
i trwałość wyrobów spożywczych 

7)   rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w 
zakładach przetwórstwa spożywczego 

1) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakładach 
przetwórstwa spożywczego 

2) rozróżnia po kolorach oznakowanie instalacji technicznych        
w zakładach przetwórstwa spożywczego, np. instalację 
gazową, parową, wodną, powietrzną 

8)   określa zagrożenia dla środowiska związane z 
przetwórstwem spożywczym 

1) rozpoznaje zagrożenia dla środowiska ze strony akładów 
przetwórstwa spożywczego, np. zanieczyszczenie wody, 
powietrza i gleby 

2) wskazuje sposoby zapobiegania zagrożeniom dla środowiska 
ze strony zakładów przetwórstwa spożywczego, np. mięsnego, 
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, tłuszczowego, 
zbożowego 

9)   charakteryzuje systemy zarządzania jakością i 
bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 

1) rozpoznaje zagrożenia bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, 
np. fizyczne, chemiczne, biologiczne 

2) wyjaśnia wpływ zagrożeń na bezpieczeństwo zdrowotne 
żywności 

3) rozpoznaje systemy zarządzania jakością i  bezpieczeństwem 
zdrowotnym żywności w przetwórstwie spożywczym 

4) korzysta z programów komputerowych stosowanych     
w dokumentowaniu procesów produkcji i 
magazynowaniu wyrobów spożywczych 

10) rozpoznaje właściwe normy i procedury 
oceny zgodności podczas realizacji zadań 
zawodowych 

1) wymienia cele normalizacji krajowej 
2) wyjaśnia, czym jest norma i wymienia cechy normy 
3) rozróżnia oznaczenie normy międzynarodowej,Europejskiej        

i krajowej 
4) korzysta ze źródeł informacji dotyczących norm i procedur oceny 

zgodności 

 
SPC.01.3. Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych 

Efekty kształcenia  
Kryteria weryfikacji 

Uczeń: Uczeń: 
1)   odczytuje schematy techniczne maszyn 

i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów 
cukierniczych 

1) rozpoznaje symbole i oznaczenia stosowane na schematach 
technicznych 

2) rozpoznaje elementy maszyn i urządzeń stosowanych               
w produkcji wyrobów cukierniczych na podstawie schematów 
technicznych 

3) opisuje maszyny i urządzenia stosowane w produkcji wyrobów 
cukierniczych na podstawie schematów technicznych 

2)   rozróżnia maszyny i urządzenia stosowane 
w produkcji wyrobów cukierniczych 

1) klasyfikuje maszyny i urządzenia stosowane w produkcji 
wyrobów cukierniczych, w tym urządzenia chłodnicze, linie 
produkcyjne, piece cukiernicze, urządzenia do produkcji 
lodów, maszyny i urządzenia do produkcji wyrobów 
wschodnich, odlewarki, dekoratorki, urządzenia do 
podgrzewania, urządzenia do konfekcjonowania 

2) opisuje zastosowanie maszyn i urządzeń stosowanych            
w zakładach produkcji wyrobów cukierniczych 
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3)   określa zastosowanie linii produkcyjnych 
stosowanych w produkcji wyrobów 
cukierniczych 

1) rozpoznaje urządzenia w linii produkcyjnej wyrobów 
cukierniczych, w tym w produkcji pączków, rolad, herbatników, 
wafli, pierników, karmelków, pomadek 

2) wyjaśnia przeznaczenie i zasadę działania urządzeń 
znajdujących się w linii produkcyjnej 

4)   stosuje instrukcje obsługi oraz dokumentację 
techniczną maszyn używanych w produkcji 
wyrobów cukierniczych 

1) odczytuje informacje z instrukcji obsługi oraz dokumentację 
techniczną maszyn i urządzeń używanych w produkcji 
wyrobów cukierniczych 

2) wykonuje czynności związane z obsługą maszyn i urządzeń 
w produkcji wyrobów cukierniczych zgodnie z dokumentacją 
techniczną maszyn i urządzeń 

5)   użytkuje maszyny, urządzenia i środki 
transportu stosowane w zakładzie produkcji 
wyrobów cukierniczych zgodnie z zasadami 
bezpieczeństwa i higieny pracy 

1)  dobiera maszyny, urządzenia i środki transport stosowane     
w zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych do asortymentu 
produkcji zgodnie z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

2)  obsługuje maszyny, urządzenia i środki transportu stosowane 
w zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych 

6)   powadzi bieżącą konserwację maszyn, 
urządzeń i środków transportu stosowanych w 
zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych 

1) utrzymuje w czystości maszyny i urządzenia stosowane           
w zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych zgodnie                 
z zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy 

2) wykonuje prace konserwacyjne zgodnie z instrukcjami obsługi 
maszyn, urządzeń i środków transportu stosowanych                
w zakładzie produkcji wyrobów cukierniczych 

 
 
 
 

SPC.01.4. Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń: Uczeń: 

1)   stosuje sprzęt i aparaturę kontrolno- 
pomiarową w magazynach 

 
 
 
 
 
 
  

1) rozpoznaje sprzęt i aparaturę kontrolno- pomiarową 
stosowaną w magazynach surowców, półproduktów                 
i wyrobów cukierniczych (np. termometry, higrometry, 
psychrometry) 

2) odczytuje i zapisuje wskazania aparatury kontrolno-
pomiarowej w magazynach surowców, półproduktów               
i wyrobów cukierniczych 

3) porównuje wyniki odczytu z parametrami w dokumentacji 
technologicznej 

2)   rozpoznaje surowce, dodatki do żywności oraz 
materiały pomocnicze do produkcji 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

1) klasyfikuje surowce stosowane w produkcji półproduktów         
i wyrobów cukierniczych według różnych kryteriów ze względu 
na trwałość, pochodzenie 

2) określa przydatność surowców stosowanych w produkcji 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

3) klasyfikuje dodatki do żywności stosowane w produkcji 
półproduktów i wyrobów cukierniczych, w tym wzbogacające 
wartość odżywczą, przedłużające trwałość żywności, 
kształtujące strukturę, nadające określone cechy  
organoleptyczne, dodatki uzupełniające, np. preparaty białkowe 
i witaminowe 

4) klasyfikuje opakowania stosowane w produkcji półproduktów       
i wyrobów cukierniczych 

5) określa funkcje opakowań stosowanych w produkcji 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

6)  wyjaśnia cel stosowania środków myjących i dezynfekujących   
w produkcji półproduktów i wyrobów cukierniczych 
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3)   stosuje procedury przyjmowania dostaw 
surowców i półproduktów cukierniczych 

1) opisuje czynności wykonywane podczas przyjmowania 
dostaw surowców i półproduktów cukierniczych 
przyjmowanych do magazynu 

2) kontroluje zgodność dostawy surowców i półproduktów 
cukierniczych z dokumentacją dostawczą 

3) sprawdza stan opakowań surowców i półproduktów 
cukierniczych przyjmowanych dostaw 

4) odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np. 
termin ważności, temperature przechowywania 

5) wypełnia dokumenty związane z przyjmowaniem dostaw 
surowców i półproduktów cukierniczych 

4)   ocenia organoleptycznie jakość surowców 
i półproduktów cukierniczych 

1) wymienia zasady dokonywania oceny organoleptycznej 
surowców i półproduktów cukierniczych 

2) wskazuje wyróżniki jakościowe stosowane do oceny 
organoleptycznej surowców i półproduktów cukierniczych 

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

4) określa przydatność technologiczną surowców i półproduktów 
cukierniczych na podstawie oceny organoleptycznej 

5) określa wpływ czynników środowiska na jakość  
magazynowanych surowców i półproduktów cukierniczych 

5)   wykonuje prace związane z obsługą urządzeń 
magazynowych 

1) wymienia rodzaje urządzeń magazynowych 
2) obsługuje urządzenia magazynowe 
3) wymienia sposoby bieżącej konserwacji urządzeń 

magazynowych zgodne z zasadami bezpieczeństwa i higieny 
pracy 

4) utrzymuje w czystości maszyny i urządzenia zgodnie z zasadami 
bezpieczeństwa i higieny pracy 

6)   wykonuje czynności związane 
z magazynowaniem wyrobów cukierniczych 

1) określa zasady i warunki magazynowania surowców, 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

2) dobiera warunki magazynowania surowców, 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

3) przestrzega warunków magazynowania surowców, 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

4) rozmieszcza w magazynie surowce, półprodukty i wyroby 
cukiernicze zgodnie z zasadami magazynowania surowców, 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

7)   sporządza dokumenty magazynowe stosowane 
w magazynach surowców, półproduktów i 
wyrobów cukierniczych 

1) wymienia rodzaje dokumentów magazynowych 
stosowanych w magazynach surowców,  ółproduktów 
i wyrobów cukierniczych 

2) dobiera dokumenty do wykonywanych czynności 
magazynowych 

3) wypełnia dokumenty magazynowe 

8)   przestrzega procedur zarządzania jakością 
i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 
w trakcie magazynowania surowców, 

półproduktów i wyrobów cukierniczych 

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych         
w trakcie magazynowania surowców, półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

2) rozpoznaje zagrożenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności w trakcie magazynowania surowców, półproduktów    
i wyrobów cukierniczych 

3) wyjaśnia wpływ zagrożeń na jakość i bezpieczeństwo 
zdrowotne żywności w trakcie magazynowania surowców, 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

4) zapobiega zagrożeniom jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności w trakcie magazynowania surowców, półproduktów    
i wyrobów cukierniczych 
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SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń: Uczeń: 

1)   charakteryzuje rodzaje półproduktów 
i wyrobów cukierniczych 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

1) wymienia rodzaje półproduktów i wyrobów 
cukierniczych, w tym kremy, masy, syropy, pomady, glazury, 
polewy, kuwertury, galaretki, owoce z syropu i kandyzowane, 
marcepany i masy marcepanopodobne, wyrobów z ciasta 
drożdżowego, parzonego, kruchego, piernikowego, francuskiego 
i półfrancuskiego, biszkoptowego, biszkoptowo-tłuszczowego, 
bezowego, waflowego, zbijanego, łączonego, obgotowywanego 
oraz wyrobów z masy orzechowej, migdałowej i kokosowej, 
wyrobów cukierniczych trwałych i lodów 

2) opisuje cechy charakterystyczne półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

2)   charakteryzuje metody wytwarzania 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

1) opisuje etapy produkcji półproduktów i wyrobów cukierniczych 
(kremów, mas, syropów, pomad, glazur, galaretek, 
przetworów owocowych, półproduktów z ciast: drożdżowych, 
półfrancuskich, francuskich, kruchych, parzonych, 
piernikowych, biszkoptowych, biszkoptowo-tłuszczowych, 
bezowych, waflowych, zbijanych, obgotowywanych, wyrobów 
z masy orzechowej, migdałowej i kokosowej, wyrobów 
cukierniczych trwałych) na podstawie dokumentacji 
technologicznej 

2) odczytuje schematy produkcji półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

3) określa wpływ użytych składników oraz przestrzegania 
dokumentacji technologicznej na jakość wytwarzanych 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

3)   planuje proces technologiczny produkcji 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

1) planuje kolejność czynności związanych 
z wytwarzaniem półproduktów i wyrobów cukierniczych, w tym 
produkcji ciast, lodów, karmelków, wyrobów wschodnich, 
marcepanu, wyrobów z kuwertury 

2) opracowuje schematy technologiczne produkcji półproduktów       
i wyrobów cukierniczych 

3) wyjaśnia wpływ operacji technologicznych na jakość 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

4)   korzysta z dokumentacji technologicznej do 
ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiały 
pomocnicze i dodatki do produkcji półproduktów i 
wyrobów cukierniczych 

1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie na 
surowce i dodatki do żywności potrzebne do produkcji 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

2) oblicza na podstawie dokumentacji technologicznej 
zapotrzebowanie na materiały pomocnicze potrzebne do 
produkcji półproduktów i wyrobów cukierniczych, wyrobów          
z ciast różnych, tortów, rolad, mazurków 

5)   wykonuje czynności związane 
ze sporządzaniem półproduktów 

1) dobiera surowce do produkcji półproduktów zgodnie                       
z recepturą 

2) przeprowadza obróbkę wstępną surowców do produkcji 
półproduktów, np. dezynfekuje jaja, przesiewa mąkę, 
oczyszcza i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obróbkę 
wstępną owoców 

3) wyjaśnia przydatność materiałów pomocniczych do 
produkcji wytwarzanych półproduktów 

4) dobiera urządzenia i sprzęt pomocniczy do sporządzenia 
półproduktów cukierniczych 

5) sporządza półprodukty cukiernicze wybraną metodą zgodnie  
z recepturą oraz z systemami zarządzania jakością i 
bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 
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6)   wykonuje czynności związane z produkcją 
wyrobów cukierniczych nietrwałych, np. produkuje 
ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, 
serniki 

1) dobiera metodę do produkcji wyrobów z ciasta: 
drożdżowego, parzonego, kruchego, piernikowego, 
francuskiego i półfrancuskiego, biszkoptowego, 
biszkoptowo-tłuszczowego, bezowego, waflowego, 
zbijanego, łączonego, obgotowywanego 

2) przeprowadza obróbkę wstępną surowców do produkcji 
wyrobów cukierniczych nietrwałych, w tym dezynfekuje jaja, 
przesiewa mąkę, oczyszcza i rozdrabnia orzechy, 
przeprowadza obróbkę wstępną owoców, rozprowadza 
drożdże w płynie 

3) wyjaśnia przydatność materiałów pomocniczych do produkcji 
wytwarzanych wyrobów cukierniczych nietrwałych 

4) dobiera urządzenia i sprzęt pomocniczy do sporządzenia 
wyrobów cukierniczych nietrwałych 

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwałe wybraną 
metodą zgodnie z recepturą oraz z systemami 
zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym 
żywności 

7)   sporządza wyroby cukiernicze trwałe i lody 1) dobiera surowce i półprodukty do sporządzania wyrobów 
cukierniczych trwałych, w tym wyrobów wschodnich, 
czekolad, karmelków, pomadek i suchych wyrobów 
cukierniczych oraz lodów zgodnie z recepturą 

2) przeprowadza obróbkę wstępną surowców do produkcji 
wyrobów cukierniczych trwałych, w tym dezynfekuje jaja, 
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obróbkę wstępną 
owoców 

3) dobiera urządzenia i sprzęt pomocniczy do sporządzenia 
wyrobów cukierniczych trwałych i lodów 

4) wytwarza wyroby cukiernicze trwałe oraz lody mleczne, 
śmietankowe, owocowe i sorbety wybraną metodą i zgodnie    
z recepturą oraz z systemami zarządzania jakością                   
i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 

8)   wdraża do produkcji nowe rodzaje wyrobów 
cukierniczych, wyrobów dietetycznych, 
regionalnych 

1) wyjaśnia znaczenie wprowadzania do produkcji nowych 
rodzajów wyrobów cukierniczych 

2) rozpoznaje schematy produkcji nowych rodzajów wyrobów 
cukierniczych 

3) wytwarza nowe rodzaje wyrobów cukierniczych na podstawie 
receptur 

9)   planuje proces produkcji półproduktów 
i wyrobów cukierniczych 

1) rozpoznaje maszyny, urządzenia i drobny sprzęt w zależności 
od ich zastosowania w produkcji półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

2) opracowuje schemat technologiczny produkcji półproduktów      
i wyrobów cukierniczych 

3) dobiera maszyny, urządzenia i drobny sprzęt cukierniczy 
do planowanej produkcji półproduktów i wyrobów  
cukierniczych 

4) ustala zapotrzebowanie na surowce, materiały pomocnicze        
i dodatki dla zaplanowanej produkcji półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

10) stosuje zasady oceny organoleptycznej 
w poszczególnych fazach procesu produkcji 
półproduktów i wyrobów cukierniczych 

1) ocenia organoleptycznie półprodukty i wyroby cukiernicze       
w poszczególnych etapach procesu technologicznego 

2) interpretuje wyniki oceny organoleptycznej  półproduktów       
i wyrobów cukierniczych w poszczególnych fazach procesu 
technologicznego 

3) koryguje niekorzystne zmiany w poszczególnych fazach 
procesu technologicznego na podstawie oceny 
organoleptycznej 
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11) przestrzega procedur zarządzania jakością 
i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności w 
trakcie procesu produkcji półproduktów i 
wyrobów cukierniczych 

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach kontrolnych    
w trakcie procesu produkcji półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

2) rozpoznaje zagrożenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności w trakcie procesu produkcji półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

3) przewiduje wpływ zagrożeń na jakość i bezpieczeństwo 
zdrowotne półproduktów i wyrobów cukierniczych            
w trakcie procesu produkcji 

4) zapobiega zagrożeniom jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności w trakcie produkcji półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

 
 
 
 

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobów cukierniczych 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń: Uczeń: 

1)   wykonuje projekty dekoracji wyrobów 
cukierniczych 

1) klasyfikuje tworzywa dekoracyjne 
2) rozpoznaje tworzywa dekoracyjne 
3) wybiera sposoby dekorowania wyrobów cukierniczych 
4) wykonuje rysunki projektów dekoracji wyrobów 

cukierniczych, uwzględniając style, metody i techniki 
wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego 

2)   określa przydatność surowców i półproduktów 
stosowanych do dekoracji wyrobów 
cukierniczych 

1) opisuje właściwości surowców i półproduktów stosowanych do 
dekoracji wyrobów cukierniczych 

2) określa zastosowanie surowców i półproduktów do dekoracji 
wyrobów cukierniczych w zależności od wybranego stylu, 
metody i techniki wykonania dekoracji wyrobu cukierniczego 

3)   dobiera urządzenia i drobny sprzęt 
do dekorowania wyrobów cukierniczych 

1) rozpoznaje urządzenia i drobny sprzęt do dekorowania 
wyrobów cukierniczych 

2) określa zastosowanie urządzeń i drobnego sprzętu 
cukierniczego w zależności od wybranego sposobu 
dekorowania 

4)   wykonuje dekoracje wyrobów cukierniczych 1) przygotowuje surowce do wykonania elementów 
dekoracyjnych zgodnie z projektem 

2) opisuje sposoby i techniki dekorowania wyrobów cukierniczych 
3) dobiera sposób wykonania elementów dekoracyjnych 
4) stosuje tworzywa dekoracyjne do wykonania elementów 

dekoracji wyrobów cukierniczych zgodnie z projektem 

5)   dobiera sposoby konfekcjonowania wyrobów 
cukierniczych 

1) opisuje sposoby konfekcjonowania wyrobów cukierniczych 
2) wskazuje sposób konfekcjonowania wyrobów cukierniczych 

w zależności od ich asortymentu i właściwości 
3) wyjaśnia zastosowanie konfekcjonowania wyrobów 

cukierniczych 
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6)   wykonuje prace związane 
z konfekcjonowaniem i dystrybucją wyrobów 
cukierniczych 

1) dobiera rodzaj opakowania i sposób znakowania wyrobów 
cukierniczych 

2) dobiera urządzenia do konfekcjonowania wyrobów 
cukierniczych 

3) konfekcjonuje wyroby cukiernicze 
4) wykonuje ekspozycje cukiernicze 

7)   przestrzega procedur zarządzania jakością 
i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 
podczas dekorowania, konfekcjonowania  i 
dystrybucji 

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

2) rozpoznaje zagrożenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji 

3) przewiduje wpływ zagrożeń na jakość i bezpieczeństwo 
zdrowotne wyrobów cukierniczych podczas dekorowania, 
konfekcjonowania i dystrybucji 

4) zapobiega zagrożeniom jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego 
żywności podczas dekorowania, konfekcjonowania i dystrybucji 

SPC.01.7. Język obcy zawodowy 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń: Uczeń: 

1) posługuje się podstawowym zasobem 
środków językowych w języku obcym nowożytnym 
(ze szczególnym uwzględnieniem środków 
leksykalnych) umożliwiającym realizację czynności 
zawodowych w zakresie tematów związanych: 

a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposażeniem 
b) z głównymi technologiami stosowanymi 

w danym zawodzie 
c) z dokumentacją związaną z danym 

zawodem 
d) z usługami świadczonymi w danym 

zawodzie 

1) rozpoznaje oraz stosuje środki językowe umożliwiające 
realizację czynności zawodowych w zakresie: 
a) czynności wykonywanych na stanowisku pracy, w tym 

związanych z zapewnieniem bezpieczeństwa i higieny 
pracy 

b) narzędzi, maszyn, urządzeń i materiałów 
koniecznych do realizacji czynności zawodowych 

c) cprocesów i procedur związanych z realizacją 
zadań zawodowych 

d) formularzy, specyfikacji oraz innych dokumentów 
związanych z wykonywaniem zadań zawodowych 
świadczonych usług 

2) rozumie proste wypowiedzi ustne artykułowane 
wyraźnie, w standardowej odmianie języka 
obcego nowożytnego, 
a także proste wypowiedzi pisemne w języku 
obcym nowożytnym, w zakresie umożliwiającym 
realizację zadań zawodowych: 
a) rozumie proste wypowiedzi ustne 

dotyczące czynności zawodowych (np. 
rozmowy, wiadomości, komunikaty, 
instrukcje lub filmy instruktażowe, 
prezentacje), artykułowane wyraźnie, w 
standardowej odmianie języka 

b) rozumie proste wypowiedzi pisemne 
dotyczące czynności zawodowych (np. 
napisy, broszury, instrukcje obsługi, 
przewodniki, dokumentację zawodową) 

1) określa główną myśl wypowiedzi lub tekstu lub fragmentu 
wypowiedzi lub tekstu 

2) znajduje w wypowiedzi lub tekście określone informacje 
3) rozpoznaje związki między poszczególnymi częściami 

tekstu 
4) układa informacje w określonym porządku 
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3)   samodzielnie tworzy krótkie, proste, spójne 
i logiczne wypowiedzi ustne i pisemne 
w języku obcym nowożytnym, w zakresie 
umożliwiającym realizację zadań 
zawodowych: 
a) tworzy krótkie, proste, spójne i logiczne 

wypowiedzi ustne dotyczące czynności 
zawodowych (np. polecenie, komunikat, 
instrukcję) 

b) tworzy krótkie, proste, spójne i logiczne 
wypowiedzi pisemne dotyczące czynności 
zawodowych (np. komunikat, e-mail, 
instrukcję, wiadomość, CV, list motywacyjny, 
dokument związany 
z wykonywanym zawodem – według 
wzoru) 

1) opisuje przedmioty, działania i zjawiska związane                   
z czynnościami zawodowymi 

2) przedstawia sposób postępowania w różnych sytuacjach 
zawodowych (np. udziela instrukcji, wskazówek, określa 
zasady) 

3) wyraża i uzasadnia swoje stanowisko 
4) stosuje zasady konstruowania tekstów o różnym  

charakterze 
5) stosuje formalny lub nieformalny styl wypowiedzi adekwatnie 

do sytuacji 

4) uczestniczy w rozmowie w typowych 
sytuacjach związanych z realizacją zadań 
zawodowych – reaguje w języku obcym 
nowożytnym w sposób zrozumiały, 
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 
związanych z wykonywaniem czynności 
zawodowych 

b) reaguje w formie prostego tekstu pisanego 
(np. wiadomość, formularz, e-mail, dokument 
związany z wykonywanym zawodem) w 
typowych sytuacjach związanych z 
wykonywaniem czynności zawodowych 

1) rozpoczyna, prowadzi i kończy rozmowę 
2) uzyskuje i przekazuje informacje i wyjaśnienia 
3) wyraża swoje opinie i uzasadnia je, pyta o opinie, zgadza się lub 

nie zgadza z opiniami innych osób 
4) prowadzi proste negocjacje związane z czynnościami 

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

5)   zmienia formę przekazu ustnego lub 
pisemnego w języku obcym nowożytnym, w 
typowych sytuacjach związanych z 
wykonywaniem czynności zawodowych 

1)   przekazuje w języku obcym nowożytnym informacje zawarte 
w materiałach wizualnych (np. wykresach, symbolach, 
piktogramach, schematach) oraz audiowizualnych (np. 
filmach instruktażowych) 

2) przekazuje w języku polskim informacje sformułowane    
w języku obcym nowożytnym 

3) przekazuje w języku obcym nowożytnym informacje 
sformułowane w języku polskim lub w tym języku obcym 
nowożytnym 

4) przedstawia publicznie w języku obcym nowożytnym 
wcześniej opracowany materiał, np. prezentację 

6)   wykorzystuje strategie służące doskonaleniu 
       własnych umiejętności językowych oraz     

podnoszące świadomość językową: 
a) wykorzystuje techniki samodzielnej pracy nad 

językiem obcym nowożytnym 
b) współdziała w grupie 
c) korzysta ze źródeł informacji w języku 

obcym nowożytnym 
d) stosuje strategie komunikacyjne i 

kompensacyjne 

1) korzysta ze słownika dwujęzycznego i jednojęzycznego 
2) współdziała z innymi osobami, realizując zadania językowe 
3) korzysta z tekstów w języku obcym nowożytnym, również 

za pomocą technologii informacyjno-komunikacyjnych 
4) identyfikuje słowa klucze, internacjonalizmy 
5) wykorzystuje kontekst (tam, gdzie to możliwe), aby 

w przybliżeniu określić znaczenie słowa 
6) upraszcza (jeżeli to konieczne) wypowiedź, zastępuje 

nieznane słowa innymi, wykorzystuje opis, środki 
niewerbalne 
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SPC.01.8. Kompetencje personalne i społeczne 

Efekty kształcenia Kryteria weryfikacji 
Uczeń: Uczeń: 

1)  przestrzega zasad kultury i etyki podczas 
realizacji zadań zawodowych 

1) charakteryzuje zasady etykiety w komunikacji z przełożonym    
i ze współpracownikami w codziennych kontaktach w pracy 
zawodowej 

2) używa form grzecznościowych w komunikacji ustnej                 
z przełożonymi i współpracownikami 

3) wskazuje przepisy prawa dotyczące ochrony własności 
intelektualnej 

4) rozpoznaje kategorie własności intelektualnej w zakładzie 
wytwarzającym wyroby cukiernicze, np. receptury, innowacje 
technologiczne 

2)  planuje wykonanie zadania 1) wskazuje cele planowanego zadania 
2) ustala harmonogram wykonania zadań 
3) realizuje zadanie zgodnie z planem 
4) weryfikuje planowane działania 

3)  wykazuje się kreatywnością i otwartością na 
zmiany 

1) podaje propozycje rozwiązań technicznych i technologicznych 
w produkcji wyrobów cukierniczych 

2) proponuje nowe i nietypowe rozwiązanie problemu 
3) podaje przykłady podejścia elastycznego w różnych 

sytuacjach 

4)  stosuje techniki radzenia sobie ze stresem 1) charakteryzuje techniki radzenia sobie ze stresem 
2) analizuje przyczyny sytuacji stresujących 

5)  aktualizuje wiedzę i doskonali umiejętności 
zawodowe 

1) wyjaśnia potrzebę ustawicznego kształcenia 
2) wskazuje rodzaje i możliwości form doskonalenia się 

w zawodzie 
3) analizuje własne kompetencje 
4) podaje przykłady możliwości rozwoju zawodowego w zawodzie 

cukiernika 

6)   stosuje zasady komunikacji interpersonalnej 1) charakteryzuje ogólne zasady komunikacji interpersonalnej, 
komunikację werbalną i niewerbalną 

2) stosuje formy grzecznościowe w kontaktach z przełożonymi      
i współpracownikami 

3) interpretuje mowę ciała w komunikacji, np. mimikę twarzy, 
kontakt wzrokowy, gesty, wygląd zewnętrzny, postawę ciała 

4) wyjaśnia zasady aktywnego słuchania 

7)  współpracuje w zespole 1) opisuje zasady pracy w zespole 
2) realizuje przydzielone zadania 
3) uwzględnia opinie innych podczas pracy w zespole 

 

 

WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE CUKIERNIK       
 

Szkoła prowadząca kształcenie w zawodzie zapewnia pomieszczenia dydaktyczne z wyposażeniem odpowiadającym 
technologii i technice stosowanej w zawodzie, aby zapewnić osiągnięcie wszystkich efektów kształcenia określonych 
w podstawie programowej kształcenia w zawodzie szkolnictwa branżowego oraz umożliwić przygotowanie absolwenta 
do wykonywania zadań zawodowych. 

 

Wyposażenie szkoły niezbędne do realizacji kształcenia w kwalifikacji SPC.01.  Produkcja wyrobów 
cukierniczych 
 
Pracownia techchnologiczna wyposażona w: 
- stanowiska komputerowe dla uczniów podłączone do sieci lokalnej z dostępem do internetu i do urządzeń peryferyjnych 

(jedno stanowisko dla jednego ucznia), 
- stanowisko komputerowe dla nauczyciela podłączone do sieci lokalnej z dostępem do internetu z projektorem 
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multimedialnym i biurowym urządzeniem wielofunkcyjnym, 
- materiały i pomoce dydaktyczne: instrukcje obsługi i dokumentacje techniczne maszyn, katalogi urządzeń, literaturę 

branżową. 
 

Pracownia zajęć praktycznych wyposażona w:  
- stanowiska magazynowania surowców cukierniczych wyposażone w: chłodziarkę, półki lub regały na przyjmowane surowce i 

półprodukty cukiernicze, termometr elektroniczny, higrometr i wagę elektroniczną, 
- stanowiska przygotowania surowców i półproduktów cukierniczych wyposażone w: stoły cukiernicze, chłodziarko-zamrażarkę, 

trzony kuchenne, przesiewacz lub sito do mąki, mieszarkę, ubijaczkę, zestaw naczyń do przygotowania surowców i półproduktów, 
termometr, wagę elektroniczną, miarki do płynów oraz drobny sprzęt cukierniczy, 

- stanowiska wypieku półproduktów i wyrobów gotowych wyposażone w: piec cukierniczy, zestaw form, blach, drobny sprzęt 
cukierniczy i rękawice ochronne żaroodporne, 

- stanowiska dekorowania wyrobów cukierniczych wyposażone w: stoły cukiernicze, zestawy do pracy z karmelem oraz z 
czekoladą, drobny sprzęt do wykonywania dekoracji wyrobów cukierniczych, chłodziarkę. 

 
 

 

 

MINIMALNA LICZBA GODZIN KSZTAŁCENIA ZAWODOWEGO DLA KWALIFIKACJI WYODRĘBNIONYCH W ZAWODZIE1) 
 
 

SPC.01. Produkcja wyrobów cukierniczych 
Nazwa jednostki efektów kształcenia Liczba godzin 

SPC.01.1. Bezpieczeństwo i higiena pracy 30 
SPC.01.2. Podstawy przemysłu spożywczego 90 
SPC.01.3. Obsługiwanie maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji 
wyrobów cukierniczych 

90 

SPC.01.4. Magazynowanie surowców, półproduktów i wyrobów 
cukierniczych 

60 

SPC.01.5. Sporządzanie półproduktów i wyrobów cukierniczych 390 
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobów 
cukierniczych 

150 

SPC.01.7. Język obcy zawodowy 30 
Razem 840 

SPC.01.8. Kompetencje personalne i społeczne2) 

 

1) W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego  
w przepisach w sprawie ramowych planów nauczania dla publicznych szkół, przewidzianego dla kształcenia 
zawodowego w danym typie szkoły, zachowując minimalną liczbę godzin wskazanych w tabeli dla efektów 
kształcenia właściwych dla kwalifikacji wyodrębnionej w zawodzie. 

2) Nauczyciele wszystkich obowiązkowych zajęć edukacyjnych z zakresu kształcenia zawodowego powinni 
stwarzać uczniom warunki do nabywania kompetencji personalnych i społecznych. 

 
 
 

MOŻLIWOŚCI PODNOSZENIA KWALIFIKACJI W ZAWODZIE 
 

Absolwent szkoły prowadzącej kształcenie w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu kwalifikacji SPC.01. Produkcja 
wyrobów cukierniczych może uzyskać dyplom zawodowy w zawodzie technik technologii żywności po potwierdzeniu 
kwalifikacji SPC.07. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych oraz uzyskaniu wykształcenia 
średniego lub średniego branżowego. 
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