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I. WST P 

Egzamin potwierdzaj cy kwalifikacje zawodowe jest form  oceny poziomu opanowania 
wiadomo ci i umiej tno ci z zakresu danego zawodu okre lonych w standardzie wymaga , 
ustalonym przez Ministra Edukacji Narodowej. 

Egzamin ten, zwany równie  egzaminem zawodowym, jest egzaminem zewn trznym. 
Umo liwia on uzyskanie porównywalnej i obiektywnej oceny poziomu osi gni  zdaj cego poprzez 
zastosowanie jednolitych wymaga , kryteriów oceniania i zasad przeprowadzania egzaminu, 
opracowanych przez instytucje zewn trzne, funkcjonuj ce niezale nie od systemu kszta cenia. 

Rol  instytucji zewn trznych pe ni : Centralna Komisja Egzaminacyjna i osiem okr gowych 
komisji egzaminacyjnych powo anych przez Ministra Edukacji Narodowej w 1999 roku. Na terenie 
swojej dzia alno ci okr gowe komisje egzaminacyjne przygotowuj , organizuj  i przeprowadzaj  
zewn trzne egzaminy zawodowe. Egzaminy ocenia  b d  zewn trzni egzaminatorzy. 

Egzaminy zawodowe mog  zdawa  absolwenci wszystkich typów szkó  zawodowych 
ponadgimnazjalnych i policealnych, które kszta c  w zawodach uj tych w klasyfikacji zawodów 
szkolnictwa zawodowego. Od czerwca w roku szkolnym 2008/2009, do egzaminów zawodowych 
mog  przyst powa  absolwenci dotychczasowych szkó  zasadniczych oraz rednich szkó  
zawodowych, którzy do ko ca lutego w roku szkolnym 2008/2009 nie zdali egzaminu z nauki 
zawodu lub egzaminu z przygotowania zawodowego albo nie przyst pili do tych egzaminów. 

Egzamin zawodowy jest przeprowadzany jeden raz w ci gu roku szkolnego. Harmonogram 
egzaminów ustala i og asza dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej nie pó niej ni  na cztery 
miesi ce przed terminem ich przeprowadzenia. 

Dla absolwentów zasadniczych szkó  zawodowych i szkó  policealnych egzaminy 
przeprowadzane s  od nast pnego tygodnia po zako czeniu zaj  dydaktyczno-wychowawczych, 
a dla absolwentów technikum i technikum uzupe niaj cego - od nast pnego tygodnia po zako czeniu 
egzaminu maturalnego. 

Do egzaminu mog  przyst pi  równie  absolwenci szkó  zawodowych kszta c cych m odzie  
o specjalnych potrzebach edukacyjnych. Dla tej m odzie y, na podstawie opinii poradni 
psychologiczno-pedagogicznych lub orzecze  lekarskich, warunki i formy egzaminu b d  
dostosowane do jej potrzeb zgodnie z komunikatem dyrektora Centralnej Komisji Egzaminacyjnej 
z dnia 30 czerwca 2010 r. w sprawie sposobów dostosowania warunków i form przeprowadzania 
egzaminu potwierdzaj cego kwalifikacje zawodowe do potrzeb absolwentów ze specjalnymi 
potrzebami edukacyjnymi zamieszonym na stronie www.cke.edu.pl 

1. Wymagania, które trzeba spe ni , aby przyst pi  do egzaminu 

Zdaj cy powinien: 

1. Uko czy  szko  i otrzyma  wiadectwo uko czenia szko y. 
2. Z o y  pisemn  deklaracj  przyst pienia do egzaminu zawodowego do dyrektora swojej szko y, 

w terminie okre lonym w rozporz dzeniu Ministra Edukacji Narodowej z dnia 30 kwietnia 
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2007 r. w sprawie warunków i sposobu oceniania, klasyfikowania i promowania uczniów 
i s uchaczy oraz przeprowadzania sprawdzianów i egzaminów w szko ach publicznych (Dz. U. 
z 2007 r. Nr 83, poz. 562 z pó n. zm.) 

3. Zg osi  si  na egzamin w terminie i miejscu wyznaczonym przez okr gow  komisj  
egzaminacyjn  z dokumentem potwierdzaj cym to samo  (z numerem PESEL). 

Zdaj cy o specjalnych potrzebach edukacyjnych powinien dodatkowo przed o y  opini  lub 
orzeczenie wskazuj ce na dostosowanie warunków i formy przeprowadzania egzaminu do jego 
indywidualnych potrzeb. 

UWAGA! 

Informacje o terminie i miejscu egzaminu przekazuje zdaj cym dyrektor szko y, a przypadku 
likwidacji lub przekszta cenia szko y dyrektor okr gowej komisji egzaminacyjnej. W zale no ci od 
specyfiki zawodu, w którym przeprowadzony b dzie egzamin zawodowy, okr gowa komisja 
egzaminacyjna mo e wezwa  zdaj cego na szkolenie w zakresie bezpiecze stwa i higieny pracy 
zwi zane z wykonywaniem zadania egzaminacyjnego na okre lonych stanowiskach 
egzaminacyjnych. Szkolenie powinno by  zorganizowane nie wcze niej ni  na dwa tygodnie przed 
terminem egzaminu. 

2. Struktura egzaminu 

Struktura egzaminu obejmuje dwa etapy: etap pisemny i etap praktyczny. 

Etap pisemny sk ada si  z dwóch cz ci. Podczas cz ci I zdaj cy b d  rozwi zywa  zadania 
sprawdzaj ce wiadomo ci i umiej tno ci w a ciwe dla kwalifikacji w danym zawodzie, w cz ci II – 
zadania sprawdzaj ce wiadomo ci i umiej tno ci zwi zane z zatrudnieniem i dzia alno ci  
gospodarcz . 

Etap pisemny przeprowadzany jest w formie testu sk adaj cego si  z zada  zamkni tych 
zawieraj cych cztery odpowiedzi do wyboru, z których tylko jedna odpowied  jest prawid owa. 

W cz ci I test zawiera 50 zada , a w cz ci II – 20 zada . 

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodów wynosi 120 minut. 

Etap praktyczny sprawdza umiej tno ci rozwi zywania typowych problemów zawodowych 
o charakterze czenia teorii z praktyka, w a ciwych dla zawodu, w zakresie wynikaj cym z zadania 
o tre ci ogólnej, ustalonym w standardzie wymaga  egzaminacyjnych. 

Czas trwania etapu praktycznego nie mo e by  krótszy ni  180 minut i d u szy ni  240 minut. 

3. Wiadomo ci i umiej tno ci sprawdzane na egzaminie 

Na egzaminie b d  sprawdzane tylko te wiadomo ci i umiej tno ci, które zosta y zapisane 
w standardzie wymaga  egzaminacyjnych dla danego zawodu. 
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Standardy wymaga  egzaminacyjnych dla poszczególnych zawodów ustalone zosta y 
rozporz dzeniem Ministra Edukacji Narodowej i Sportu, z dnia 10 marca 2010 r., w sprawie 
standardów wymaga  b d cych podstaw  przeprowadzania egzaminu potwierdzaj cego kwalifikacje 
zawodowe (Dz. U. z 2010 r. Nr 103, poz. 652 z pó n. zm.). Teksty standardów wymaga  
egzaminacyjnych dla poszczególnych zawodów s  zamieszczone w oddzielnie opublikowanym 
za czniku do w/w rozporz dzenia. 

Struktura standardu wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu odpowiada strukturze egzaminu. 
Oznacza to, e zawarte w standardzie umiej tno ci sprawdzane na egzaminie, ustalono odr bnie dla 
obu etapów egzaminu. 

Umiej tno ci zapisane w standardzie, sprawdzane w etapie pisemnym, s  przyporz dkowane 
do okre lonych obszarów wymaga . 

Umiej tno ci sprawdzane w cz ci pierwszej uj to w trzech obszarach wymaga : 

czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisów, instrukcji, 
rysunków, szkiców, wykresów, dokumentacji technicznych i technologicznych, 
przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych, 
bezpieczne wykonywanie zada  zawodowych zgodnie z przepisami bezpiecze stwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpo arowej oraz ochrony rodowiska. 

Umiej tno ci sprawdzane w cz ci drugiej uj to w dwóch obszarach wymaga : 

czytanie ze zrozumieniem informacji przedstawionych w formie opisów, instrukcji, tabel, 
wykresów, 
przetwarzanie danych liczbowych i operacyjnych. 

W etapie praktycznym egzaminu sprawdzane umiej tno ci s  zwi zane z zadaniem o tre ci 
ogólnej. Z zadaniem ogólnym zwi zane s  odpowiednie uk ady umiej tno ci. Zakres egzaminu 
w tym etapie obejmuje w zale no ci od zawodu i jego specyfiki: 

opracowanie projektu realizacji okre lonych prac 
lub 

opracowanie projektu realizacji i wykonanie okre lonych prac. 

Standard wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu stanowi podstaw  do przygotowania zada  
egzaminacyjnych dla obu etapów egzaminu. Oznacza to, e zadania egzaminacyjne b d  sprawdza y 
tylko te umiej tno ci, które zapisane s  w standardzie wymaga  egzaminacyjnych dla danego 
zawodu. Rodzaj zada  egzaminacyjnych sprawdzaj cych umiej tno ci przyporz dkowane do danego 
obszaru wymaga  w etapie pisemnym b dzie wi za  si  ci le z tym obszarem. 

Umiej tno ci uj te w standardzie wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu, dla obu etapów 
egzaminu, b d  omówione wraz z przyk adami zada  w rozdzia ach II. i III. informatora. 
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Ka dy zdaj cy powinien zapozna  si  ze standardem wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu, 
w którym chce potwierdzi  kwalifikacje zawodowe. Standard zamieszczony jest w rozdziale IV 
informatora. 

4. Kryteria zdania egzaminu 

Przyj to, e w etapie pisemnym zdaj cy mo e otrzyma  za ka de prawid owo rozwi zane 
zadanie 1 punkt. Zdaj cy zda ten etap egzaminu, je li uzyska: 

z cz ci I – co najmniej 50% punktów mo liwych do uzyskania, 
z cz ci II – co najmniej 30% punktów mo liwych do uzyskania. 

W etapie praktycznym, w zale no ci od zakresu egzaminu sformu owanego w zadaniu 
o tre ci ogólnej oceniany b dzie projekt realizacji okre lonych prac zgodnie z ustalonymi kryteriami 
oceniania przyj tymi dla danego zadania. Spe nienie ustalonych dla zadania kryteriów wykonania, 
pozwoli na uzyskanie maksymalnej liczby punktów. Zdaj cy zda ten etap egzaminu, je li uzyska co 
najmniej 75% punktów mo liwych do uzyskania. 

Zdaj cy zda egzamin zawodowy, je li spe ni wymagania ustalone dla obu etapów egzaminu. 

Zdaj cy, który zda  egzamin, otrzymuje dyplom potwierdzaj cy kwalifikacje zawodowe 
w danym zawodzie. 

UWAGA! 

Informacje o wynikach egzaminu zdaj cy uzyska od dyrektora szko y, do której ucz szcza . 
W przypadku zdaj cych, których szko y uleg y likwidacji, informacje o wynikach egzaminu uzyskuj  
we w a ciwej komisji okr gowej. 

Szczegó owe informacje o egzaminie zawodowym 

Szczegó owych informacji o egzaminie zawodowym oraz wyja nie  dotycz cych, mi dzy 
innymi, mo liwo ci: 

powtórnego zdawania egzaminu zawodowego przez osoby, które nie zda y egzaminu, 
przyst pienia do egzaminu w terminie innym ni  bezpo rednio po uko czeniu szko y, 
udost pniania informacji na temat wyniku egzaminu, 
otrzymania dyplomu potwierdzaj cego kwalifikacje zawodowe, 

udziela dyrektor szko y i okr gowa komisja egzaminacyjna. 

5. Organizacja i przebieg etapu pisemnego egzaminu 

Etap pisemny egzaminu b dzie zorganizowany w szkole, do której ucz szcza e . 
W uzasadnionych przypadkach, w szczególno ci gdy liczba zdaj cych w danej szkole jest mniejsza 
ni  25 osób, dyrektor komisji okr gowej mo e wskaza  Ci inn  szko  albo placówk  kszta cenia 
praktycznego lub ustawicznego, zwane dalej „placówkami”, w której przyst pisz do etapu 
pisemnego egzaminu zawodowego. 

Wst p

7



W dniu egzaminu powiniene  zg osi  si  w szkole/placówce na 30 minut przed godzin  jego 
rozpocz cia. Powiniene  posiada  dokument potwierdzaj cy Twoj  to samo . 

Przed wej ciem do sali egzaminacyjnej b dziesz poproszony o potwierdzenie gotowo ci 
przyst pienia do etapu pisemnego egzaminu. 

S uchaj uwa nie informacji przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego, który b dzie omawia  
regulamin przebiegu egzaminu. 

Po zaj ciu miejsca w sali egzaminacyjnej otrzymasz arkusz egzaminacyjny i KART  
ODPOWIEDZI. 

Arkusz egzaminacyjny zawiera: 

stron  tytu ow  z nazw  i symbolem cyfrowym zawodu, w którym odbywa si  etap pisemny 
egzaminu oraz „Instrukcj  dla zdaj cego” (w instrukcji znajduj  si  dane o liczbie stron 
arkusza egzaminacyjnego, wskazania dotycz ce rozwi zywania zada , zaznaczania 
odpowiedzi i sposobu poprawiania odpowiedzi w KARCIE ODPOWIEDZI), 
test 70 zada  wielokrotnego wyboru, w tym 50 zada  w cz ci I ponumerowanych od 1 do 50 
oraz 20 zada  w cz ci II ponumerowanych od 51 do 70. 

KARTA ODPOWIEDZI stanowi jedn  stron  i zawiera: 

miejsce na wpisanie symbolu cyfrowego zawodu i oznaczenia wersji arkusza 
egzaminacyjnego (ze strony tytu owej arkusza egzaminacyjnego), 
miejsce, w którym nale y zamie ci  numer ewidencyjny PESEL, 
miejsce na wpisanie Twojej daty urodzenia, 
tabele z numerami zada  odpowiadaj cych cz ci I oraz cz ci II arkusza egzaminacyjnego 
z uk adem kratek A, B, C, D do zaznaczania odpowiedzi. 
Przeczytaj uwa nie „Instrukcj  dla zdaj cego” w arkuszu egzaminacyjnym i sprawd , czy 

Twój arkusz jest kompletny i nie ma w nim braków. Wykonaj polecenia zgodnie z „Instrukcj  dla 
zdaj cego”. 

Czas trwania etapu pisemnego egzaminu wynosi 120 minut (2 godziny zegarowe). 

UWAGA! 

Je li jeste  egzaminowanym o potwierdzonych specjalnych potrzebach edukacyjnych, to masz prawo 
do dostosowania warunków i formy przeprowadzania etapu pisemnego egzaminu zawodowego do 
swoich indywidualnych potrzeb. 

Szczegó owe informacje o sposobie dostosowania warunków i formy przeprowadzania 
egzaminu zawodowego opracowuje dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej i og asza ja na 
stronie internetowej CKE nie pó niej ni  do dnia 1 wrze nia roku szkolnego, w którym jest 
przeprowadzany egzamin zawodowy. 

Kolejno  rozwi zywania zada  jest dowolna. Dobrze jednak b dzie, je li rozplanujesz sobie 
czas egzaminu. Na rozwi zanie zada  z cz ci I arkusza powiniene  przeznaczy  oko o 80 minut, na 
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rozwi zanie zada  z cz ci II - oko o 30 minut. Pozosta e 10 minut powiniene  wykorzysta  na 
sprawdzenie, czy prawid owo zaznaczy e  odpowiedzi do poszczególnych zada  w KARCIE  

Pami taj! Pracuj samodzielnie! 

Przyst puj c do rozwi zywania ka dego zadania powiniene : 
uwa nie przeczyta  ca e zadanie, 
przeanalizowa  rysunki, tabele, itp. oraz tre  polece , 
dobrze zastanowi  si  nad wyborem prawid owej odpowiedzi, 
starannie zaznaczy  wybran  odpowied  w KARCIE ODPOWIEDZI zgodnie z instrukcj  
w arkuszu egzaminacyjnym. 

Po zako czeniu rozwi zywania zada , sprawd  w KARCIE ODPOWIEDZI, czy dla 
wszystkich zada  zaznaczy e  odpowiedzi. 

Przewodnicz cy og osi koniec egzaminu i poinformuje, w jaki sposób b dziesz móg  odda  
swoj  KART  ODPOWIEDZI. Arkusz egzaminacyjny mo esz zatrzyma  dla siebie. 

Je li wcze niej zako czysz rozwi zywanie zada , zg o  przez podniesienie r ki gotowo  do 
oddania KARTY ODPOWIEDZI. 

6. Organizacja i przebieg etapu praktycznego egzaminu 

Etap praktyczny egzaminu mo e by  zorganizowany w szkole lub innej placówce wskazanej 
przez okr gow  komisj  egzaminacyjn . 

W dniu egzaminu powiniene  zg osi  si  w szkole/placówce na 30 minut przed godzin  jego 
rozpocz cia. Powiniene  posiada  dokument ze zdj ciem potwierdzaj cy Twoj  to samo . 

Przed wej ciem do sali egzaminacyjnej b dziesz poproszony o potwierdzenie gotowo ci 
przyst pienia do etapu praktycznego egzaminu. 

S uchaj uwa nie informacji przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego etap praktyczny, który 
b dzie omawia  regulamin przebiegu etapu praktycznego egzaminu. 

Zadanie egzaminacyjne wraz z dokumentacj  do jego wykonania zamieszczone jest 
w arkuszu egzaminacyjnym. Na stronie tytu owej arkusza znajduje si  nazwa i symbol cyfrowy 
zawodu, w którym odbywa si  etap praktyczny egzaminu oraz „Informacja dla zdaj cego”. 

Przeczytaj uwa nie „Informacj  dla zdaj cego” znajduj c  si  na stronie tytu owej w arkuszu 
egzaminacyjnym i sprawd , czy arkusz jest kompletny i czy nie ma w nim usterek. Wykonaj 
polecenia zawarte w „Informacji dla zdaj cego”. 

Nast pnie zapoznaj si  z tre ci  zadania egzaminacyjnego, dokumentacj  do jego wykonania 
oraz wyposa eniem stanowiska egzaminacyjnego, które umo liwi Ci jego rozwi zanie. 

Etap praktyczny sprawdza umiej tno ci rozwi zywania typowych problemów zawodowych 
o charakterze czenia teorii z praktyk , w a ciwych dla zawodu, w zakresie wynikaj cym z zadania 
o tre ci ogólnej, ustalonym w  standardzie wymaga  egzaminacyjnych.  

Czas trwania etapu praktycznego nie mo e by  krótszy ni  180 minut i d u szy ni   240 minut. 

Wst p

9



Opracowanie projektu musi by  poprzedzone wnikliw  i starann  analiz  tre ci zadania oraz 
dokumentacj  w formie za czników stanowi cych jego uzupe nienie. Wyniki tej analizy decyduj  
o zawarto ci projektu, tym samym o jako ci wyniku rozwi zania zadania. Informacje zawarte 
w projekcie mo na przedstawi  w dowolny sposób, np. tekstu z elementami graficznymi, rysunkami 
lub szkicami. Do opracowania projektu mo na wykorzysta  komputer znajduj cy si  na stanowisku 
egzaminacyjnym. 

Pami taj! 

Zawarte w projekcie informacje musz  stanowi  logiczn , uporz dkowan  ca o . Zadanie 
musisz wykona  samodzielnie i w przewidzianym czasie. 

Je li wcze niej zako czy e  wykonywanie zadania, zg o  ten fakt przez podniesienie r ki. 
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II. ETAP PISEMNY 

1. Wymagania egzaminacyjne z przyk adami zada  do cz ci I 

Zakres wiadomo ci i umiej tno ci w a ciwych dla kwalifikacji w zawodzie 

Absolwent powinien umie : 

1. Czyta  ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, rysunków, 
szkiców, wykresów, dokumentacji technicznych i technologicznych, a w szczególno ci:  

1.1. stosowa  nazwy, definicje, poj cia i okre lenia z zakresu przetwórstwa mleczarskiego, 
czyli: 

• stosowa  podstawowe nazwy z zakresu przetwórstwa mleczarskiego, np.; mleko, serek 
homogenizowany, kefir, zakwas, 

• stosowa  definicje, poj cia i okre lenia z zakresu przetwórstwa mleczarskiego, np.: siara, 
laktacja, woda technologiczna, normalizacja, wydajno  mleczna, serownia. 

Przyk adowe zadanie 1.  

Kefir to napój mleczny, który uzyskuje si  w wyniku fermentacji   

A. mlekowej i alkoholowej.  
B. alkoholowej i mas owej. 
C. mas owej i propionowej. 
D. propionowej i mlekowej. 

1.2. okre la  sk ad i w a ciwo ci mleka oraz czynniki wp ywaj ce na jako  i przydatno  
technologiczn , 

czyli: 
• okre la  sk ad chemiczny mleka, np.: sk adniki energetyczne (w glowodany, t uszcze), 

zanieczyszczenia chemiczne mleka (antybiotyki, pozosta o ci rodków myj cych 
i dezynfekuj cych), 

• okre la  w a ciwo ci mleka, np.: organoleptyczne-smak, barwa, zapach mleka 
i fizykochemiczne-lepko  mleka, g sto  mleka, 

• okre la  czynniki wp ywaj ce na jako  i przydatno  technologiczn  mleka, np.: zdolno  
krzepni cia mleka pod wp ywem podpuszczki, kwasowo  mleka, stabilno  termiczna mleka. 

Przyk adowe zadanie 2. 

Do sk adników energetycznych wyst puj cych w mleku zalicza si  

A. witaminy i bia ka. 
B. t uszcze i w glowodany. 
C. bia ka i sole mineralne. 
D. enzymy i laktoz . 
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1.3. rozpoznawa  surowce, dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagaj ce 
w przetwarzaniu stosowane do produkcji wyrobów mleczarskich, materia y pomocnicze 
oraz wyroby gotowe, 

czyli: 
• rozpoznawa  surowce do produkcji wyrobów mleczarskich, np.: mleko krowie, mleko kozie, 

mietanka.  
• rozpoznawa  dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagaj ce w przetwarzaniu 

stosowane do produkcji wyrobów mleczarskich, np.: preparaty enzymatyczne, stabilizatory, 
konserwanty, 

• rozpoznawa  materia y pomocnicze niezb dne w produkcji wyrobów mleczarskich, np.: 
opakowania jednostkowe, zbiorcze, rodki myj ce i dezynfekuj ce, 

• rozpoznawa  wyroby gotowe przetwórstwa mleczarskiego, np.: mleko spo ywcze, napoje 
fermentowane, sery, koncentraty. 

Przyk adowe zadanie 3. 

Chlorek wapnia stosowany w produkcji wyrobów mleczarskich jest 

A. rodkiem dezynfekuj cym. 
B. stabilizatorem poprawiaj cym krzepliwo  mleka. 
C. konserwantem stosowanym przy produkcji sera. 
D. dodatkiem smakowym. 

1.4. okre la  zasady i metody oceny jako ci surowców i wyrobów gotowych oraz przebiegu 
procesów technologicznych,  

czyli: 
• okre la  zasady i metody oceny jako ci surowców, np.: ocena wie o ci mleka poprzez 

badanie kwasowo ci mleka metod  Soxhleta-Henkla, wykrywanie zafa szowania mleka 
-rozwodnienia metod  densymetryczn , 

• okre la  zasady i metody oceny jako ci wyrobów gotowych, np.: oznaczanie zawarto ci 
t uszczu w mietance spo ywczej metod  Gerbera, oznaczanie zawarto ci soli w serze metod  
Mohra, 

• okre la  zasady i metody oceny przebiegu procesów technologicznych, np.: badanie 
kwasowo ci g stwy serowej w trakcie obróbki skrzepu, badanie ekstraktu mleka 
zag szczonego w czasie produkcji mleka w proszku, kontrola temperatury pasteryzacji mleka 
w p ytowym wymienniku ciep a. 

Przyk adowe zadanie 4. 

W celu oznaczenia zawarto ci t uszczu w mleku stosuje si  metod  

A. Gerbera. 
B. Soxhleta-Henkla. 
C. Kjeldahla. 
D. Trallesa. 
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1.5. rozpoznawa  operacje i procesy technologiczne w przetwórstwie mleczarskim,  
czyli: 

• rozpoznawa  operacje stosowane w przetwórstwie mleczarskim, np.: wirowanie, filtracja, 
homogenizacja, prasowanie, 

• rozpoznawa  procesy technologiczne stosowane w produkcji wyrobów mleczarskich, np.: 
fermentacja, koagulacja, pasteryzacja. 

Przyk adowe zadanie 5. 

Homogenizacja to proces polegaj cy na 

A. ogrzewaniu mleka w celu jego utrwalenia. 
B. rozdrabnianiu i rozpraszaniu kuleczek t uszczowych. 
C. rozdzielaniu sk adników mleka. 
D. upodabnianiu mleka krowiego do mleka kobiecego. 

1.6. okre la  parametry technologiczne procesów przetwórstwa mleczarskiego w zale no ci 
od rodzaju asortymentu,  

czyli: 
• okre la  parametry technologiczne dla procesów przetwórstwa mleczarskiego w zale no ci od 

asortymentu, np.: temperatur  w procesie pasteryzacji mleka, ci nienie podczas prasowania 
serów, kwasowo  g stwy twarogowej w produkcji twarogów, 

• okre la  jednostki mierzonych parametrów technologicznych dla procesów przetwórstwa 
mleczarskiego w zale no ci od asortymentu, np.: nacisk prasy do serów w N/Kg, temperatura 
pasteryzacji mleka w 0C, wilgotno  powietrza magazynie wyrobów gotowych w %, 
kwasowo  jogurtu w o SH. 

Przyk adowe zadanie 6. 

Obróbk  ciepln  w temperaturze 135 °C w czasie 2 s stosuje si  podczas 

A. termizacji serków homogenizowanych. 
B. pasteryzacji mleka serowarskiego. 
C. sterylizacji mleka UHT. 
D. homogenizacji mleka zag szczonego. 

1.7. okre la  metody utrwalania mleka oraz ich wp yw na trwa o , bezpiecze stwo 
zdrowotne, warto  od ywcz  oraz cechy organoleptyczne produktów mleczarskich,  

czyli: 
• okre la  metody utrwalania mleka, np.: pasteryzacja, ch odzenie jako metody termiczne 

utrwalania mleka, zag szczanie, suszenie jako metody osmoaktywne utrwalania mleka, 
fermentacja jako metoda biologiczna, 

• okre la  wp yw metody utrwalania na trwa o  wyrobów mleczarskich, np.: mleko 
sterylizowane trwalsze od mleka pasteryzowanego, suszenie zmniejsza zawarto  wody 
i zwi ksza trwa o , 
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• okre la  wp yw metody utrwalania mleka na bezpiecze stwo zdrowotne produktów 
mleczarskich, np.: pasteryzacja niszczy w 100% nieprzetrwalnikuj ce bakterie 
chorobotwórcze, ch odzenie mleka nie ogranicza rozwoju drobnoustrojów psychrofilnych, 

• okre la  wp yw metody utrwalania mleka na warto  od ywcz  produktów mleczarskich, np.: 
poziom witaminy C oraz B2 i B12 w mleku po pasteryzacji obni a si , jogurt zawiera korzystne 
dla organizmu ywe kultury bakteryjne, 

• okre la  wp yw metody utrwalania mleka na cechy organoleptyczne produktów mleczarskich, 
np.: mleko sterylizowane posiada posmak gotowania, mleko w wyniku zag szczania uzyskuje 
inn  barw  - kremow . 

Przyk adowe zadanie 7. 

Do metod termicznych utrwalania mleka nale : 

A. ozonowanie i promieniowanie UV. 
B. filtrowanie i wirowanie. 
C. ch odzenie i sterylizacja. 
D. aseptyczne pakowanie i baktofugacja. 

1.8. okre la  warunki przechowywania i magazynowania surowców, dozwolonych substancji 
dodatkowych, substancji pomagaj cych w przetwarzaniu i gotowych wyrobów 
mleczarskich,  

czyli: 
• okre la  warunki przechowywania i magazynowania surowców, np.: temperatur  i czas 

przechowywania mleka surowego, wilgotno  pomieszcze , o wietlenie, 
• okre la  warunki przechowywania i magazynowania dozwolonych substancji dodatkowych 

i substancji pomagaj cych w przetwarzaniu, np.: warunki przechowywania i magazynowania 
opakowa  papierowych, warunki przechowywania i magazynowania rodków myj cych, 

• okre la  warunki przechowywania i magazynowania gotowych wyrobów mleczarskich, np.: 
warunki przechowywania proszku mlecznego- w magazynach o niskiej wilgotno ci, mas a – 
w pomieszczeniach suchych o niskich temperaturach, lodów w ch odniach o bardzo niskiej 
temperaturze. 

Przyk adowe zadanie 8. 

Wyrobem mleczarskim nie wymagaj cym ch odniczych warunków przechowywania jest  

A. mas o. 
B. mleko spo ywcze. 
C. proszek mleczny. 
D. jogurt. 
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1.9. okre la  zasady i metody zagospodarowania odpadów i produktów ubocznych,  
czyli: 

• okre la  zasady zagospodarowania  odpadów i produktów ubocznych np.: segregacja, 
przechowywanie, zabezpieczenie, utylizacja,  

• okre la  metody wykorzystania  odpadów i produktów ubocznych  np.: do dalszego 
przetwarzania okrawków sera do topienia serów, przetwarzanie serwatki na pasz , 
wykorzystanie ma lanki do produkcji serów twarogowych. 

Przyk adowe zadanie 9. 

W zak adzie mleczarskim serwatk  zagospodarowuje sie poprzez wykorzystanie 

A. do produkcji laktozy. 
B. wy cznie na pasz  dla zwierz t. 
C. do produkcji kazeiny technicznej. 
D. do produkcji kefiru. 

1.10. okre la  zasady mycia, dezynfekcji oraz konserwacji maszyn i urz dze  w przetwórstwie 
mleczarskim,  

czyli: 
• okre la  zasady mycia, dezynfekcji maszyn i urz dze  w przetwórstwie mleczarskim, np.: etapy 

mycia i dezynfekcji kadzi w systemie CIP, dezynfekcja fizyczna pojemników, dezynfekcja 
chemiczna powierzchni produkcyjnych, 

• okre la  zasady konserwacji maszyn i urz dze  w przetwórstwie mleczarskim, np.: 
smarowanie cz ci maszyn, regulacja zaworów, systematyczne przegl dy techniczne. 

Przyk adowe zadanie 10. 

rodkiem dezynfekuj cym powierzchnie produkcyjne w przetwórstwie mleczarskim jest 

A. podchloryn sodu. 
B. soda kaustyczna. 
C. chlorek sodu. 
D. kwas azotowy. 

1.11. stosowa  przepisy dotycz ce systemów i procedur zapewnienia jako ci,  
czyli: 

• stosowa  przepisy dotycz ce systemów zapewniania jako ci, np.: kontrol  stanu higienicznego 
pracowników wg GHP, dokonywanie weryfikacji podj tych dzia a  wg ISO 22000, 
dokonywanie kontroli CCP zgodnie z HACCP, 

• stosowa  przepisy dotycz ce procedur zapewniania jako ci, np.: rozró nia  zagro enia 
fizyczne, chemiczne i biologiczne w produkcji wyrobów mleczarskich, np.: zagro enie 
chemiczne-antybiotyki w mleku surowym, zagro enie mikrobiologiczne-ple nie na powierzchni 
jogurtu. 
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Przyk adowe zadanie 11. 

System gwarantuj cy bezpiecze stwo zdrowotne ywno ci to 

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

2. Przetwarza  dane liczbowe i operacyjne, w szczególno ci: 

2.1. okre la  sk ad mikroflory mleka i jego przetworów oraz znaczenie drobnoustrojów 
w mleczarstwie,  

czyli: 
• okre la  sk ad mikroflory mleka i jego przetworów, np.: bakterie mlekowe, propionowe, 

ple nie, dro d e,  
• okre la  znaczenie drobnoustrojów w mleczarstwie np.: bakterie mlekowe wykorzystywane 

w produkcji napojów fermentowanych, serów, bakterie fermentacji mas owej wywo uj  tzw. 
pó ne wzd cia serów, bakterie z grupy coli powoduj  zatrucia pokarmowe.  

Przyk adowe zadanie 12. 

Bakteri  fermentacji mlekowej jest  

A. Clostridium botulinum. 
B. Escherichia Coli. 
C. Staphylococcus aureus. 
D. Streptococcus termophilus. 

2.2. dobiera  surowce, dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagaj ce 
w przetwarzaniu do produkcji wyrobów mleczarskich,  

czyli: 
• dobiera  surowce do produkcji wyrobów mleczarskich, np.: mleko, ma lank , mietank , 
• dobiera  substancje dodatkowe i substancje pomagaj ce w przetwarzaniu do produkcji 

wyrobów mleczarskich, np. podpuszczk , zakwas, chlorek wapnia do produkcji sera 
podpuszczkowego, pektyn  do produkcji jogurtów. 

Przyk adowe zadanie 13. 

Do produkcji serów wykorzystuje si   

A. podpuszczk .  
B. elatyn .  
C. amylaz .  
D. podchloryn sodu.  
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2.3. oblicza  zapotrzebowanie na surowce, dozwolone substancje dodatkowe, substancje 
pomagaj ce w przetwarzaniu i opakowania,  

czyli: 
• oblicza  zapotrzebowanie na surowce na podstawie normy zu ycia, receptury lub instrukcji 

technologicznej, np.: zapotrzebowanie na mleko do wyprodukowania sera twarogowego,  
• oblicza  zapotrzebowanie na dozwolone substancje dodatkowe na podstawie normy zu ycia, 

receptury lub instrukcji technologicznej, np.: stabilizatora do produkcji mleka zag szczonego 
nies odzonego, proszku mlecznego do jogurtu, podpuszczki do produkcji sera, 

• stosowa  informacje zawarte w przepisach dotycz cych przetwórstwa mleczarskiego, np.: 
dotycz ce wymaga  sanitarno-technicznych  dla zak adów mleczarskich.  

Przyk adowe zadanie 14. 

Do produkcji jogurtu wykorzystuje si   miedzy innymi mleko w proszku w ilo ci 60 g na 1dm3 mleka 
przerobowego. Aby wyprodukowa  jogurt z 5000 dm3  mleka przerobowego nale y u y  

A. 0,3 kg proszku mlecznego.  
B.  3 kg proszku mlecznego.  
C. 30 kg proszku mlecznego.  
D. 300 kg proszku mlecznego. 

2.4. dobiera  operacje i procesy technologiczne do produkcji okre lonych wyrobów 
mleczarskich,  

czyli: 
• dobiera  operacje do produkcji okre lonych wyrobów mleczarskich, np.: prasowanie serów, 

homogenizacj  do produkcji mietanki spo ywczej,  
• dobiera  procesy do produkcji okre lonych wyrobów mleczarskich, np.: fermentacj  mlekow  

do produkcji jogurtu, pasteryzacj  w produkcji mleka spo ywczego.  

Przyk adowe zadanie 15. 

Produkcja sk adaj ca si  z etapów: oceny mleka, pasteryzacji mleka, zag szczenia, homogenizacji, 
sterylizacji, dotyczy technologii produkcji  

A. mleka w proszku. 
B. mleka zag szczonego nies odzonego. 
C. serków homogenizowanych. 
D. jogurtu naturalnego. 
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2.5. dobiera  maszyny i urz dzenia do operacji i procesów technologicznych,  
czyli: 

• dobiera  maszyny i urz dzenia do operacji technologicznych w produkcji okre lonych 
wyrobów mleczarskich, np.: homogenizator ci nieniowy do homogenizacji mietanki, wirówk  
do odt uszczania i oczyszczania mleka,  

• dobiera  maszyny i urz dzenia do procesów technologicznych w produkcji okre lonych 
wyrobów mleczarskich, np.: tank fermentacyjny do dojrzewania mietany, wanna serowarska 
do koagulacji i obróbki skrzepu.  

Przyk adowe zadanie 16. 

Baktofugator stosuje si  do 

A. odwirowania mleka. 
B. pasteryzacji mleka. 
C. zag szczania mleka. 
D. odt uszczania mleka. 

2.6. stosowa  informacje zawarte w normach, instrukcjach i przepisach dotycz cych 
przetwórstwa mleczarskiego,  

czyli: 
• stosowa  informacje zawarte w normach zwi zanych z przetwórstwem mleczarskim, np.: 

zwi zane z wymaganiami dla mleka surowego do skupu, jako ciowymi dla mas a, 
wymaganiami systemów jako ci, 

• stosowa  informacje zawarte w instrukcjach dotycz cych przetwórstwa mleczarskiego, 
dotycz ce np.: parametrów technologicznych w produkcji jogurtu,  

• stosowa  informacje zawarte w przepisach dotycz cych przetwórstwa mleczarskiego, np.: 
dotycz ce wymaga  sanitarno-techniczne dla zak adów mleczarskich.  

Przyk adowe zadanie 17. 

Zgodnie z przepisami dotycz cymi przetwórstwa mleczarskiego, ocenie jako ci mleka surowego 
podlega 

A. kwasowo  mleka. 
B. zawarto  laktozy w mleku. 
C. liczba chlorocukrowa. 
D. temperatura wrzenia mleka. 

2.7. dobiera  strategie marketingowe sprzeda y mleka i wyrobów mleczarskich do sytuacji 
na rynku i potrzeb konsumentów,  

czyli: 
• dobiera  odpowiednie strategie marketingowe sprzeda y mleka i wyrobów mleczarskich 

w zale no ci od sytuacji na rynku, np.: strategi  niskich cen nastawion  na du y popyt,  
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• dobiera  odpowiednie strategie marketingowe sprzeda y mleka i wyrobów mleczarskich 
w zale no ci od potrzeb konsumentów, np.: strategi  skoncentrowan  na produkcje wyrobów 
mleczarskich o niskiej zawarto ci t uszczu.  

Przyk adowe zadanie 18. 

Zak ad mleczarski B produkuje mleko humanizowane. Dobran  strategi  marketingow  do tego 
profilu produkcji jest  

A. strategia skoncentrowana. 
B. strategia zró nicowana. 
C. strategia niezró nicowana. 
D. strategia indywidualna. 

3. Bezpiecznie wykonywa  zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiecze stwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpo arowej oraz ochrony rodowiska, a w szczególno ci: 

3.1. stosowa  przepisy i zasady bezpiecze stwa i higieny pracy, przepisy ochrony 
przeciwpo arowej, ochrony rodowiska oraz przepisy bezpiecze stwa ywno ci 
i ywienia podczas wykonywania prac w przetwórstwie mleczarskim,  

czyli: 
• stosowa  przepisy bezpiecze stwa i higieny pracy w zak adach mleczarskich, np.: podczas 

wykonywania analiz w laboratorium oceny mleka i wyrobów mleczarskich,  
• stosowa  przepisy ochrony przeciwpo arowej obowi zuj ce w ró nych wydzia ach 

i pomieszczeniach zak adów mleczarskich, np. wykorzystania ga nic pianowych i proszkowych 
w pomieszczeniach produkcyjnych oraz magazynowych,  

• stosowa  przepisy ochrony rodowiska obowi zuj ce w przemy le mleczarskim, np.: 
w zakresie gospodarowania serwatk , zabezpieczenia py ów z proszkowni, 

• stosowa  przepisy dotycz ce bezpiecze stwa ywno ci i ywienia, np.: stosowanie w a ciwego 
stroju roboczego i ochronnego, w tym rodków ochrony indywidualnej, przemieszczanie si  
pracowników mi dzy strefami czysto ci, instrukcji mycia r k pracowników produkcyjnyc.h  

Przyk adowe zadanie 19. 

W zak adzie mleczarskim nie mo e pracowa  osoba 

A. bez wa nych bada  na nosicielstwo  
B. z dolegliwo ciami migrenowymi. 
C. ze skrzywieniem kr gos upa. 
D. z wad  wymowy. 

3.2. przewidywa  zagro enia wyst puj ce podczas wykonywania prac w przetwórstwie 
mleczarskim,  

czyli: 
• wskazywa  zagro enia dla ycia i zdrowia cz owieka, mog ce wyst pi  podczas wykonywania 

prac w zak adzie mleczarskim, np.: poparzenie kwasem, zasad  podczas przygotowania 
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roztworów rodków myj cych, pora enie pr dem w trakcie naprawy nie wy czonego z sieci 
urz dzenia. 

Przyk adowe zadanie 20. 

Pracownik proszkowni nara ony jest na 

A. dra ni ce dzia anie drobin proszku – py u.  
B. zatrucie amoniakiem.  
C. po lizg na mokrej posadzce.  
D. skaleczenie oka. 

3.3. organizowa  stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, 
czyli:  

• organizowa  stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii, np.: dobiera  o wietlenie 
do rodzaju wykonywanych prac w laboratorium, w pomieszczeniach produkcyjnych 
i magazynowych.  

Przyk adowe zadanie 21. 

Ergonomia jest nauk  zajmuj c  si   

A. pomiarem czynników szkodliwych wyst puj cych w rodowisku pracy. 
B. wp ywem dzia alno ci produkcyjnej zak adu spo ywczego na ochron  rodowiska. 
C. dostosowaniem warunków pracy do mo liwo ci psychofizycznych pracownika. 
D. struktur  kosztów w zak adzie produkcyjnym. 

3.4. stosowa  zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania 
prac w przetwórstwie mleczarskim,  

czyli:  
• wskazywa  sposoby udzielania pomocy przedlekarskiej poszkodowanym w wypadkach 

w zak adach mleczarskim, np.: omdlenia, skaleczenia, poparzenia, z amania.  

Przyk adowe zadanie 22. 

W przypadku powa nego skaleczenia si  i przedostania si  krwi do surowca  

A. nale y opatrzy  ran , zabezpieczy  wodoszczelnym opatrunkiem i nast pnie kontynuowa  
prac .  

B. kontynuowa  prac , a po pracy opatrzy  ran  i uda  si  do lekarza.  
C. opatrzy  ran , za o y  szczelny opatrunek, za o y  r kawiczki jednorazowe, odizolowa  

zaka ony surowiec i kontynuowa  prac .  
D. opatrzy  ran  i uda  si  do lekarza. 
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2. Wymagania egzaminacyjne z przyk adami zada  do cz ci II 

Absolwent powinien umie : 

1. Czyta  ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, tabel, 
wykresów, a w szczególno ci: 

1.1. rozró nia  podstawowe poj cia i terminy z obszaru funkcjonowania gospodarki oraz 
prawa pracy, prawa podatkowego i przepisów reguluj cych podejmowanie 
i wykonywanie dzia alno ci gospodarczej, 

czyli: 
• rozró nia  poj cia z obszaru funkcjonowania gospodarki, np.: rynek, popyt, poda , 

bezrobocie, inflacja, 
• rozró nia  poj cia z zakresu prawa pracy, np.: umowa o prac , urlop, wynagrodzenie 

za prac ,  
• rozró nia  poj cia z zakresu prawa podatkowego, np.: podatek dochodowy, podatek VAT, 

akcyza, PIT, 
• rozró nia  poj cia z obszaru podejmowania i prowadzenia dzia alno ci gospodarczej, np.: 

REGON, numer identyfikacji podatkowej-NIP, rachunek bankowy. 

Przyk adowe zadanie 1. 

Poprzez okre lenie p acy brutto nale y rozumie  kwot  wynagrodzenia pracownika 

A. bez podatku dochodowego. 
B. okre lon  w umowie o prac . 
C. obliczon  do wyp aty. 
D. pomniejszon  o sk adki ZUS. 

1.2. rozró nia  dokumenty zwi zane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem 
i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej, 

czyli: 
• rozró nia  dokumenty zwi zane z zatrudnieniem, np.: umowa o prac , Kodeks pracy, 

deklaracja ZUS,  
• rozró nia  dokumenty zwi zane z dzia alno ci  gospodarcz , np.: polecenie przelewu, faktura, 

deklaracja podatkowa. 
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Przyk adowe zadanie 2.  

Jak nazywa si  przedstawiony na 
rysunku dokument reguluj cy 
rozliczenie bezgotówkowe? 

A. Czek potwierdzony. 
B. Polecenie przelewu. 
C. Faktura VAT. 
D. Weksel prosty. 

1.3. identyfikowa  i analizowa  informacje dotycz ce wymaga  i uprawnie  pracownika, 
pracodawcy, bezrobotnego i klienta, 

czyli: 
• identyfikowa  i analizowa  obowi zki i uprawnienia pracownika okre lone w Kodeksie pracy, 

umowie o prac , np.: prawo do urlopu, czas pracy, wynagrodzenie za prac , 
• identyfikowa  i analizowa  obowi zki i uprawnienia pracodawcy okre lone w Kodeksie pracy, 

umowie o prac , wzgl dem ZUS, urz du skarbowego, np.: terminowe wyp acanie 
wynagrodze , odprowadzanie sk adek ubezpieczenia zdrowotnego i emerytalnego, 
zapewnienie bezpiecznych warunków pracy,  

• identyfikowa  i analizowa  obowi zki i uprawnienia bezrobotnego na podstawie Ustawy 
o zatrudnieniu i przeciwdzia aniu bezrobociu, np.: rejestracja w biurze pracy, zasady 
pobierania zasi ku, oferty pracy dla bezrobotnych, w tym bezrobotnych absolwentów, 

• identyfikowa  i analizowa  obowi zki i uprawnienia klienta podane w umowach 
kupna-sprzeda y, z tytu u gwarancji, reklamacji przy zakupach towarów i us ug. 

Przyk adowe zadanie 3. 

Na podstawie której z wymienionych poni ej umów, przys uguje pracownikowi prawo do urlopu 
wypoczynkowego? 

A. Umowy – zlecenia. 
B. Umowy o dzie o. 
C. Umowy o prac . 
D. Umowy agencyjnej. 
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2. Przetwarza  dane liczbowe i operacyjne, a w szczególno ci: 

2.1. analizowa  informacje zwi zane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy 
i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej, 

czyli: 
• analizowa  oferty urz dów pracy, placówek doskonal cych w zawodzie oraz oferty kursów 

zawodowych, dla podnoszenia kwalifikacji zawodowych i dostosowania ich do potrzeb rynku 
pracy, 

• analizowa  oferty zak adów pracy, urz dów pracy, biur po rednictwa dotycz ce poszukiwania 
pracownika i zatrudnienia, przedstawione w formie og osze  prasowych, internetowych, tablic 
og osze ,  

• analizowa  informacje zwi zane z podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci 
gospodarczej zawarte, np.: w Kodeksie spó ek handlowych, danych z urz du pracy na temat 
lokalnego rynku pracy, zapotrzebowania na us ugi i towary. 

Przyk adowe zadanie 4. 

W lokalnej prasie ukaza o si  og oszenie nast puj cej tre ci: 

Wymagania stawiane przez firm  spe nia osoba, która uko czy a 

A. technikum budowlane, pracuje w magazynie i ma prawo jazdy kat.B. 
B. technikum elektryczne, ma prawo jazdy kat B i zna j zyk niemiecki. 
C. technikum chemiczne, korzysta z komputera i pracowa a jako magazynier. 
D. technikum mechaniczne, obs uguje komputer i zna j zyk niemiecki. 
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2.2. sporz dza  dokumenty zwi zane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem oraz 
podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej, 

czyli: 
• sporz dza  dokumenty zwi zane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem, np.: list intencyjny, 

list  motywacyjny, curriculum vitae,  
• sporz dzi  dokumenty niezb dne przy uruchamianiu indywidualnej dzia alno ci gospodarczej, 

np.: wniosek o zarejestrowanie firmy, zg oszenie do urz du statystycznego o nadanie numeru 
REGON i urz du skarbowego o przyznanie numeru identyfikacji podatkowej-NIP,  

• sporz dzi  dokumenty zwi zane z wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej, np.: zg oszenie 
do ZUS, polecenie przelewu, faktur , ksi g  przychodów i rozchodów. 

Przyk adowe zadanie 5.  

Na jak  kwot  w z  hotel wystawi faktur  firmie za korzystanie z noclegu przez dwóch jej 
pracowników podczas s u bowego wyjazdu?  

A. 108 z  
B. 116 z  
C. 208 z  
D. 216 z  

2.3. rozró nia  skutki wynikaj ce z nawi zania i rozwi zania stosunku pracy, 
czyli: 

• rozró nia  skutki zawarcia umowy o prac , umowy zlecenia, umowy o dzie o, np.: op aty 
sk adek na ubezpieczenie spo eczne i zdrowotne, prawo do urlopu, wysoko  podatku,  

• rozró nia  skutki rozwi zania umowy o prac  z zachowaniem okresu wypowiedzenia, bez 
wypowiedzenia, niezgodne z prawem, np.: przywrócenie do pracy, 

• rozró nia  skutki zawarcia i rozwi zania umowy o prac  dla pracodawcy, np.: wystawienie 
wiadectwa pracy, odprowadzanie sk adek pracowniczych, p acenie podatków, ustalenie 

wymiaru urlopów, wyp acanie zaliczek.  
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Przyk adowe zadanie 6. 

Jaka kwota wynagrodzenia brutto w z  zosta a naliczona pracownikowi za miesi c pracy, 
zatrudnionemu w HURTOWNI „AS” S.A. na podstawie umowy o prac ?  

A. 2 400 z  
B. 1 600 z  
C. 1 200 z  
D.    240 z  

Odpowiedzi do przyk adowych zada  

Cz  I 
Zadanie 1 A  Zadanie 7 C  Zadanie 13 A  Zadanie 19 A 
Zadanie 2 B  Zadanie 8 C  Zadanie 14 D  Zadanie 20 A 
Zadanie 3 B  Zadanie 9 A  Zadanie 15 B  Zadanie 21 C 
Zadanie 4 A  Zadanie 10 A  Zadanie 16 A  Zadanie 22 D 
Zadanie 5 B  Zadanie 11 B  Zadanie 17 C 
Zadanie 6 C  Zadanie 12 D  Zadanie 18 A 

Cz  II 
Zadanie 1 B Zadanie 2 B Zadanie 3 C Zadanie 4 D Zadanie 5 D Zadanie 6 A 
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III. ETAP PRAKTYCZNY 

1. Wymagania egzaminacyjne i ogólne kryteria oceniania 

Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okre lonego zadania egzaminacyjnego 
wynikaj cego z zadania o tre ci ogólnej: 

Opracowanie projektu realizacji okre lonych prac z zakresu produkcji wyrobów mleczarskich 
z uwzgl dnieniem systemów i procedur zapewnienia jako ci w okre lonych warunkach 
organizacyjnych i technicznych na podstawie dokumentacji. 

Absolwent powinien umie : 

1. Analizowa  dokumentacj  techniczn , technologiczn  i laboratoryjn  produkcji. 
2. Dobiera  technologie, metody i techniki produkcji wyrobów mleczarskich, z uwzgl dnieniem ich 

w a ciwo ci, na podstawie dokumentacji technicznej, technologicznej i laboratoryjnej oraz 
systemów i procedur zapewnienia jako ci. 

3. Dobiera  narz dzia, maszyny i urz dzenia w odniesieniu do okre lonej technologii i technik 
przetwórstwa mleczarskiego oraz wykonywa  prace zwi zane z obs ug  maszyn i urz dze  
stosowanych w produkcji wyrobów mleczarskich. 

4. Dobiera  metody, techniki i urz dzenia do kontroli wielko ci parametrów w a ciwych dla 
surowców, pó produktów, wyrobów gotowych, dozwolonych substancji dodatkowych 
i substancji pomagaj cych w przetwarzaniu, do produkcji wyrobów mleczarskich oraz 
materia ów pomocniczych. 

5. Opracowywa  projekty, w formie schematów blokowych, przebiegu procesu wytwarzania 
produktów mleczarskich, obejmuj ce realizacj  prac w a ciwych dla przetwórstwa 
mleczarskiego. 

6. Opracowywa  harmonogramy lub kosztorysy prac realizowanych w procesie produkcji 
artyku ów mleczarskich z uwzgl dnieniem warunków technicznych, technologicznych 
i organizacyjnych. 

2. Komentarz do standardu wymaga  egzaminacyjnych 

 Zadania egzaminacyjne b d  opracowane na podstawie zadania o tre ci ogólnej 
sformu owanego w standardzie wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu. Tre  ogólna umo liwia 
przygotowanie zada  egzaminacyjnych wynikaj cych z przepisów i procedur zwi zanych 
z produkcj  wyrobów mleczarskich z uwzgl dnieniem systemów i procedur zapewnienia jako ci 
w okre lonych warunkach organizacyjnych i technicznych. 

W zadaniu egzaminacyjnym mog  by  okre lone prace zwi zane z dobieraniem technologii, 
metod i technik produkcji wyrobów mleczarskich, narz dzi, maszyn i urz dze  w odniesieniu do 
okre lonej technologii i technik przetwórstwa mleczarskiego oraz zwi zane z obs ug  maszyn 
i urz dze  stosowanych w produkcji wyrobów mleczarskich. 
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Na podstawie dobranych metod, technik i urz dze  prowadzona b dzie kontrola wielko ci 
parametrów w a ciwych dla surowców, pó produktów, wyrobów gotowych, dozwolonych substancji 
dodatkowych i substancji pomagaj cych w przetwarzaniu i stosowanych do produkcji wyrobów 
mleczarskich. 

Dokumentacja czyli np. opisy procesu produkcyjnego, receptur, wyniki bada , oznakowania 
produktów mleczarskich mog  stanowi  za czniki do zadania. 

Rozwi zanie zadania b dzie obejmowa : 

Opracowanie projektu realizacji prac zwi zanych z produkcj  wyrobów mleczarskich 
z uwzgl dnieniem systemów i procedur zapewnienia jako ci w okre lonych warunkach 
organizacyjnych i technicznych na podstawie dokumentacji. 

Projekt realizacji prac powinien zawiera  w swojej strukturze: 
1. Okre lenie tytu u projektu. 
2. Za o enia (dane do projektu realizacji prac, które nale y wyszuka  w tre ci zadania i ewentualnie 

za cznikach, które stanowi  jej uzupe nienie). 
3. Wykaz ilo ciowy surowców i dodatków niezb dnych do wyprodukowania zaplanowanego 

wyrobu mleczarskiego.  
4. Wykaz maszyn i urz dze  niezb dnych do wyprodukowania zaplanowanego wyrobu 

mleczarskiego. 
5. Ocen  jako ci gotowego wyrobu na podstawie porównania wyników bada  produktu 

z wymaganiami zawartymi w normie.  
6. Schemat blokowy produkcji, harmonogram lub kosztorys prac realizowanych w procesie 

produkcji artyku u mleczarskiego. 

Struktura projektu realizacji prac, w zale no ci od zakresu zamówienia oraz za o e  (danych 
okre lonych w zadaniu) mo e by  ró na od przedstawionej powy ej co do liczby elementów 
struktury i ich nazw, z zachowaniem algorytmu rozwi zania zadania. 

Projekt realizacji prac lub jego elementy mog  by  opracowane z wykorzystaniem komputera 
i oprogramowania wskazanego w standardzie wymaga  egzaminacyjnych. 

Komputer z w a ciwym oprogramowaniem b dzie dost pny na stanowisku egzaminacyjnym. 

Kryteria oceniania projektu realizacji prac b d  uwzgl dnia : 

– poprawno  sformu owanych za o e  do projektu w odniesieniu do tre ci zadania i ewentualnych 
za czników, 

– poprawno  doboru technologii, metod i technik produkcji wyrobów mleczarskich, 
– poprawno  doboru narz dzi, maszyn i urz dze  w odniesieniu do okre lonej technologii 

i technik przetwórstwa mleczarskiego, 
– poprawno  doboru metod, technik i urz dze  do kontroli wielko ci parametrów w a ciwych dla 

surowców, pó produktów, wyrobów gotowych, 
– ocen  jako ci wyrobu mleczarskiego, 
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– poprawno  opracowania harmonogramu  i kosztorysu prac realizowanych w procesie produkcji 
artyku ów mleczarskich, 

– poprawno  opisu przebiegu procesu wytwarzania produktów mleczarskich na podstawie 
dokumentacji, 

oraz 

– przejrzysto  struktury projektu, 
– logik  uk adu przedstawionej tre ci, 
– poprawno  terminologiczn  i merytoryczn , w a ciwa dla zawodu, 
– form  i sposób przedstawienia tre ci w projekcie. 

3. Przyk ad zadania do etapu praktycznego 

Zak ad przetwórstwa mleczarskiego ,,Kefirek’’ jest zak adem specjalizuj cym si  g ównie 
w produkcji napojów fermentowanych, mas a oraz serów topionych. Niektóre wyroby mleczarskie 
produkowane zgodnie z tradycyjnymi recepturami i technologami s  produktami regionalnymi.  

Opracuj projekt realizacji prac zwi zanych z produkcj  5 000 kg jogurtu truskawkowego 
o nazwie ,,Truskawkowy raj’’, o zawarto ci t uszczu 1,5% w opakowaniach jednostkowych o masie 
200g, zgodnie z obowi zuj cymi w zak adzie „Kefirek” warunkami technicznymi, technologicznymi 
i organizacyjnymi. 

Projekt realizacji prac powinien zawiera : 

1. Tytu  pracy egzaminacyjnej. 
2. Za o enia, czyli niezb dne dane do realizacji prac, wynikaj ce z tre ci zadania i za czników. 
3. Wykaz ilo ciowy surowców i dodatków niezb dnych do wyprodukowania zaplanowanej 

ilo ci jogurtu truskawkowego.  
4. Wykaz maszyn i urz dze  niezb dnych do produkcji jogurtu truskawkowego. 
5. Ocen  jako ci gotowego wyrobu na podstawie porównania wyników bada  tego produktu 

z wymaganiami zawartymi w normie.   
6. Wykaz opakowa  jednostkowych i zbiorczych niezb dnych do wyprodukowania 

zaplanowanej ilo ci produktu (z uwzgl dnieniem strat opakowa  wynosz cych 3%). Wzór 
oznakowania opakowania jednostkowego jogurtu truskawkowego. 

7. Schemat blokowy produkcji jogurtu truskawkowego z uwzgl dnieniem parametrów 
technologicznych oraz CCP (krytycznych punktów kontrolnych). 

Do pracowania projektu realizacji prac wykorzystaj: 

Za cznik 1. Opis procesu produkcji jogurtu 
Za cznik 2. Receptura jogurtu owocowego 
Za cznik 3. Wymagania dla gotowego produktu 
Za cznik 4. Wyniki bada  
Za cznik 5. Zasady oznakowania produktów mleczarskich 

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.  
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Za cznik 1. 

Opis procesu produkcji jogurtu. 

1. Informacje ogólne. 

Napoje fermentowane s  to produkty otrzymane z mleka w wyniku fermentacji mlekowej, niekiedy 
uzupe nione fermentacj  alkoholow . Przy produkcji jogurtu wykorzystuje si  szczepionki czystych 
kultur mleczarskich zawieraj cych: bakterie Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, 
a tak e niekiedy dodatkowo bakterie Lactobacillus acidophilus, bifidobacterium bifidum. Z uwagi na 
aspekty ywieniowe i zdrowotne oraz procesy fermentacyjne do produkcji wykorzystuje si  mleko 
najwy szej jako ci. Dobór metody produkcji zale y od jego konsystencji (sta y, mieszany, pitny) 
oraz jego gwarantowanej trwa o ci. Uzyskanie okre lonego typu jogurtu wymaga standaryzacji 
zawarto ci t uszczu oraz suchej masy bezt uszczowej.  

2. Opis procesu technologicznego produkcji jogurtu owocowego . 

Surowcem do produkcji jogurtu jest mleko wie e, czyste, wolne od antybiotyków i innych 
substancji hamuj cych. Przyj te do zak adu mleko podlega ocenie ilo ciowej i jako ciowej. 
Wst pnie ogrzane mleko do temperatury 45 °C, w p ytowym wymienniku ciep a, kierowane jest do 
wirówki czyszcz co - normalizuj cej, w której nast puje usuwanie szlamu i normalizacja mleka do 
ustalonej zawarto ci t uszczu. Normalizacj  suchej masy bezt uszczowej mleka prowadzi si  
w urz dzeniu do regeneracji mleka poprzez dodatek do ciep ego mleka proszku mlecznego 
odt uszczonego. Uzyskan  mieszank  mleczn  filtruje si  i homogenizuje w homogenizatorze 
t okowym w temperaturze 65 °C przy ci nieniu 20 MPa. Zhomogenizowan  mieszank  mleczn  
poddaje si  pasteryzacji w p ytowym wymienniku ciep a. Utrzymanie temperatury 90 °C przez 
10 minut zapewnia zniszczenie mikroflory chorobotwórczej oraz patogennej zak ócaj cej przebieg 
w a ciwej fermentacji mlekowej. Nast pnie mleko sch adza si  do temperatury 43÷45 °C i zakwasza 
zakwasem czystych kultur mleczarskich w tanku fermentacyjnym lub wprowadza bezpo rednio 
szczepionk  jogurtow . 
Zakwaszone mleko pozostaje w tanku fermentacyjnym przez oko o 3÷4 h, a  do chwili uzyskania 
skrzepu o kwasowo ci 36÷42°SH. Dojrza y skrzep miesza si  w tanku i nast pnie ch odzi 
w ozi biaczu p ytowym do 6 °C. Aby uzyska  jogurt owocowy nale y cukier, stabilizator oraz wsad 
owocowy zmiksowa  z jogurtem w mikserze i niezw ocznie nape ni  opakowania jednostkowe. 
Opakowanie zamyka si  poprzez zgrzanie go z aluminiowym wieczkiem. Opakowania jednostkowe 
umieszcza si  w kartonowych paletkach. Gotowe produkty przechowuje si  w temperaturze od 
2÷6 °C.    

3. Opis warunków technologicznych, technicznych i organizacyjnych zak adu. 

W zak adzie „Kefirek” stosuje si  dwie metody: produkcj  napojów fermentowanych termostatow  
i zbiornikow . Metod  zbiornikow  stosuje si  w przypadku produkcji jogurtów smakowych, w tym 
z wsadem owocowym. W procesie produkcyjnym wykorzystuje si  nowoczesne techniki 
zaszczepiania i zakwaszania mleka. Proces produkcyjny jest monitorowany z wykorzystaniem 
programów informatycznych umo liwiaj cych jednocze nie identyfikowalno  produktu i produkcji. 
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Zak ad stosuje zasady systemów jako ci HACCP, ISO 22000 oraz ISO 9001. Zgodnie z zasadami 
HACCP prowadzi si  szczególny nadzór nad potencjalnymi zagro eniami zdrowotnymi poprzez 
monitoring CCP (krytycznych punktów kontrolnych). 

Za cznik 2. 

Receptura jogurtu owocowego 

Receptura produkcji jogurtu owocowego truskawkowego obowi zuj ca w zak adzie ,,Kefirek’’ na 
100kg gotowego wyrobu: 

a. mleko wie e 80 dm3  

b. proszek mleczny odt uszczony 6 kg  
c. zakwas jogurtowy 3%  
d. wsad owocowy  
– truskawkowy – 10 kg dla jogurt truskawkowego 
– brzoskwiniowy – 12 kg dla jogurtu brzoskwiniowego 
– jagodowy – 6 kg dla jogurtu jagodowego  

e. cukier 8 kg  
f. stabilizator ,,STAB 2’’ – 0,05 kg 

Wyprodukowany jogurt rozlewa si  do opakowa  jednostkowych z tworzyw sztucznych 
o pojemno ci netto 125 g lub 200 g. Opakowanie zamyka si  poprzez zgrzanie go z aluminiowym 
wieczkiem. Opakowania jednostkowe umieszcza si  w kartonowych paletkach odpowiednio po 25 
lub 20 sztuk. Na opakowaniu znajduj  si  niezb dne informacje zgodnie z zasadami oznakowania 
produktów mleczarskich w zak adzie „Kefirek’’. Badania przechowalnicze potwierdzi y trwa o  
jogurtu owocowego wynosz c  2 miesi ce.  

Za cznik 3.  

Wymagania jako ciowe dla jogurtu zgodnie z norm  

Cecha Rodzaj jogurtu 

Zawarto  t uszczu w % 1,5 
smakowy 

2,0 
naturalny 

4,5 
naturalny 

6,0 
naturalny 

Wygl d 
skrzep rozbity, widoczne 
cz stki owoców dla 
jogurtu owocowego   

skrzep jednolity, zwarty, przy 
jogurcie mieszanym rozbity 

Barwa  
bia a do lekko kremowej 
lub charakterystyczna  dla 
stosowanych owoców  

bia a do lekko kremowej 

Konsystencja jednolita g sta  jednolita w przekroju galaretowata, 
w mieszanym jednolita g sta 

Smak zapach  
czysty lekko kwa ny 
s odki z posmakiem 
u ywanych dodatków  

czysty orze wiaj cy, lekko kwa ny, 
dopuszcza si  lekko cierpki 

Zawarto  t uszczu w % 1,5 +/- 0,1 1,5  +/- 0,1 4,5  +/- 0,1 6.0 +/- 0,1 
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Cecha Rodzaj jogurtu
Zawarto  suchej masy 
bezt uszczowej nie mniej ni , 
w % 

18,5 11,5 11,5 11,5 

Kwasowo  ° SH 36÷48 
Obecno  bakterii z grupy 
coli w cm³ Niedopuszczalna w 0,01 

Za cznik 4.  

Wyniki badan laboratoryjnych jogurtu smakowego - truskawkowego 

Cecha Opis 
Wygl d skrzep rozbity, widoczne cz stki owoców 
Barwa  charakterystyczna dla stosowanych owoców 
Konsystencja jednolita g sta 
Smak zapach  czysty, s odki z posmakiem u ywanych dodatków 
Zawarto  t uszczu, % 1,6 
Zawarto  suchej masy 
bezt uszczowej nie mniej ni  ,% 20 

Kwasowo  ° SH 45 
Obecno  bakterii z grupy coli, w cm3 0,1  

Za cznik 5. 

Zasady oznakowania produktów mleczarskich fragment wytycznych obowi zuj ce w zak adzie 
przetwórstwa mleczarskiego „Kefirek” 

Informacji jaka powinna znale  si  na opakowaniu rodka spo ywczego b d cego produktem 
mlecznym to: 
– nazwa produktu mlecznego 
– sk adniki wyst puj ce w produkcie; 
– data minimalnej trwa o ci albo termin przydatno ci do spo ycia; 

Dat  minimalnej trwa o ci w oznakowaniu rodka spo ywczego podaje si , okre laj c w kolejno ci 
dzie , miesi c i rok, z tym e w przypadku rodków spo ywczych o trwa o ci: 
– nieprzekraczaj cej 3 miesi cy mo na poda  jedynie dzie  i miesi c; 
– od 3 do 18 miesi cy mo na poda  jedynie miesi c i rok; 
– powy ej 18 miesi cy mo na poda  jedynie rok. 

Dat  minimalnej trwa o ci poprzedza si  wyra eniem „najlepiej spo y  przed…", je eli jest 
okre lona dat  dzienn , albo wyra eniem „najlepiej spo y  przed ko cem ..." w innych przypadkach. 
– sposób przygotowania lub stosowania, je eli brak tej informacji móg by spowodowa  

niew a ciwe post powanie ze rodkiem spo ywczym; 
– dane identyfikuj ce: 
– dane producenta, który produkuje lub paczkuje rodki spo ywcze lub wprowadza rodki 

spo ywcze do obrotu; 
– zawarto  netto lub liczb  sztuk opakowanego rodka spo ywczego; 
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– warunki przechowywania, je eli oznakowanie rodka spo ywczego zawiera informacj  
o terminie przydatno ci do spo ycia oraz w przypadku, gdy jako  rodka spo ywczego 
w istotny sposób zale y od warunków jego przechowywania; 

– oznaczenie partii produkcyjnej rozumianej jako okre lona ilo  rodka spo ywczego 
wyprodukowanego, przetworzonego lub zapakowanego w praktycznie takich samych 
warunkach; 

– "zawiera cukier/cukry i substancj /e s odz c /e", je eli rodek spo ywczy zawiera 
jednocze nie cukier lub cukry oraz jedn  lub wi cej substancji s odz cych; 

– zawarto  t uszczu; 
– znak identyfikacyjny zak adu.  

Przez znaki identyfikacyjne rozumie si  oznakowanie produktów w kszta cie owalnym, zawieraj ce 
nast puj ce informacje: nazw  kraju, w którym zlokalizowany jest zak ad, podan  w pe nej formie 
lub dwuliterowego kodu zgodnego z mi dzynarodow  nomenklatur  ISO – w przypadku Polski – 
PL, weterynaryjny numer identyfikacyjny, który zosta  nadany zak adowi mleczarskiemu przez 
powiatowego lekarza weterynarii i pod którym zak ad zosta  zarejestrowany- np. WE 12345678. 

4. Komentarz do rozwi zania zadania wraz z kryteriami oceniania 

Rozwi zanie zadania obejmuje: 

1. opracowanie projektu realizacji prac zwi zanych z produkcj  wyrobów mleczarskich 
z uwzgl dnieniem systemów i procedur zapewnienia jako ci w okre lonych warunkach 
organizacyjnych i technicznych na podstawie dokumentacji. 

Ad. 1. 

Projekt realizacji prac powinien mie  okre lon  struktur  (budow ). Elementy struktury i ich 
nazwy mo na odnale  w tre ci zadania po sformu owaniu „Projekt realizacji prac powinien 
zawiera ”.  

S  one nast puj ce: 

1. Tytu  pracy egzaminacyjnej. 
2. Za o enia czyli niezb dne dane wynikaj ce z tre ci zadania i za czników. 
3. Wykaz ilo ciowy surowców i dodatków niezb dnych do wyprodukowania zaplanowanej 

ilo ci jogurtu truskawkowego. 
4. Wykaz maszyn i urz dze  potrzebnych do produkcji jogurtu truskawkowego. 
5. Ocen  jako ci jogurtu na podstawie wyników bada  z wymaganiami zawartymi w normie. 
6. Wykaz opakowa  jednostkowych i zbiorczych potrzebnych do wyprodukowania 

zaplanowanej ilo ci jogurtu truskawkowego. 
7. Schemat blokowy produkcji jogurtu truskawkowego. 

Elementy te powinny wyst powa  w projekcie realizacji prac, np. jako tytu y lub podtytu y 
rozdzia ów. Zawarto  merytoryczna projektu musi by  odpowiednia do informacji wynikaj cych 
z tre ci zadania. Opracowanie projektu realizacji prac musi by  zatem poprzedzone wnikliw , 
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starann  analiz  tre ci zadania i za czników stanowi cych jej uzupe nienie. Wynikiem tej analizy s  
za o enia do projektu, tj. informacje o charakterze „danych” do rozwi zania zadania. Za o enia 
powinny wyst pi  w strukturze opracowania projektu po sformu owaniu tytu u projektu. Decyduj  
one o zawarto ci projektu, tym samym o jako ci wyniku rozwi zania zadania. 
 Projekt realizacji prac jest opracowaniem o okre lonym zakresie tre ci, wyra onym, np. 
tytu em „Projekt prac zwi zanych z produkcj  5000 kg jogurtu truskawkowego „Truskawkowy raj”, 
o zawarto ci 1,5% t uszczu w opakowaniach jednostkowych zgodnie z obowi zuj c  w zak adzie 
„Kefirek” technologi  i organizacj  prac.” 
Projekt realizacji prac jest opracowaniem o charakterze twórczym w odniesieniu do formy i sposobu 
jego opracowania, natomiast za o enia czyli dane do projektu musz  wynika  z tre ci zadania 
i za czników i s  ci le okre lone. Tre  merytoryczna projektu mo na przedstawi  w dowolny 
sposób, np. za pomoc  tekstu z elementami graficznymi (schematami, rysunkami, tabelami itp.). Do 
opracowania projektu lub jego elementów mo na wykorzysta  komputer, który znajduje si  na 
stanowisku egzaminacyjnym. 
Projekt powinien by  przejrzysty, logicznie uporz dkowany zarówno w swojej strukturze jak 
i sposobie prezentacji tre ci oraz kolejno ci przedstawiania tre ci merytorycznych. 

Kryteria oceniania projektu realizacji prac b d  uwzgl dnia : 

– poprawno  sformu owania tytu u projektu, 
– zgodno  za o e  czyli danych z tre ci  zadania i za cznikami, 
– poprawno  wykazu surowców i dodatków do wyprodukowania 5000 kg jogurtu 

truskawkowego, 
– zgodno  doboru maszyn i urz dze  do produkcji wskazanej ilo ci jogurtu truskawkowego, 

z uwzgl dnieniem pakowania, 
– poprawno  oceny jako ci jogurtu truskawkowego na podstawie porównania wyników bada  

z wymaganiami jako ciowymi dla jogurtu zgodnie z normami, 
– poprawno  doboru opakowa  jednostkowych i zbiorczych do wyprodukowanego jogurtu 

truskawkowego w ilo ci 5000 kg., 
– zgodno  opracowanego harmonogramu produkcji jogurtu truskawkowego za pomoc  

schematu blokowego z technologi  produkcji obowi zuj c  w zak adzie „Kefirek”, 

oraz 

– przejrzysto  struktury projektu, 
– logik  przedstawionych tre ci, 
– poprawno  merytoryczna i terminologiczna, w a ciw  dla zawodu, 
– sposób i form  przedstawienia tre ci w projekcie. 
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IV. ZA CZNIKI 

1. Standard wymaga  egzaminacyjnych dla zawodu 

Zawód: technik przetwórstwa mleczarskiego 
symbol cyfrowy: 321[12] 

Etap pisemny egzaminu obejmuje: 

Cz  I – zakres wiadomo ci i umiej tno ci w a ciwych dla kwalifikacji 
w zawodzie  

Absolwent powinien umie :  

1. Czyta  ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, rysunków, 
szkiców, wykresów, dokumentacji technicznych i technologicznych, a w szczególno ci: 
1.1. stosowa  nazwy, definicje, poj cia i okre lenia z zakresu przetwórstwa mleczarskiego,  
1.2. okre la  sk ad i w a ciwo ci mleka oraz czynniki wp ywaj ce na jako  i przydatno  

technologiczn ; 
1.3. rozpoznawa  surowce, dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagaj ce 

w przetwarzaniu stosowane do produkcji wyrobów mleczarskich, materia y pomocnicze 
oraz wyroby gotowe; 

1.4. okre la  zasady i metody oceny jako ci surowców i wyrobów gotowych oraz przebiegu 
procesów technologicznych; 

1.5. rozpoznawa  operacje i procesy technologiczne w przetwórstwie mleczarskim; 
1.6. okre la  parametry technologiczne procesów przetwórstwa mleczarskiego w zale no ci 

od rodzaju asortymentu; 
1.7. okre la  metody utrwalania mleka oraz ich wp yw na trwa o , bezpiecze stwo 

zdrowotne, warto  od ywcz  oraz cechy organoleptyczne produktów mleczarskich; 
1.8. okre la  warunki przechowywania i magazynowania surowców, dozwolonych substancji 

dodatkowych, substancji pomagaj cych w przetwarzaniu i gotowych wyrobów 
mleczarskich;  

1.9. okre la  zasady i metody zagospodarowania odpadów i produktów ubocznych; 
1.10. okre la  zasady mycia, dezynfekcji oraz konserwacji maszyn i urz dze  w przetwórstwie 

mleczarskim; 
1.11. stosowa  przepisy dotycz ce systemów i procedur zapewnienia jako ci. 

2. Przetwarza  dane liczbowe i operacyjne, w szczególno ci: 
2.1. okre la  sk ad mikroflory mleka i jego przetworów oraz znaczenie drobnoustrojów 

w mleczarstwie; 
2.2. dobiera  surowce, dozwolone substancje dodatkowe i substancje pomagaj ce 

w przetwarzaniu do produkcji wyrobów mleczarskich; 
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2.3. oblicza  zapotrzebowanie na surowce, dozwolone substancje dodatkowe, substancje 
pomagaj ce w przetwarzaniu i opakowania; 

2.4. dobiera  operacje i procesy technologiczne do produkcji okre lonych wyrobów 
mleczarskich; 

2.5. dobiera  maszyny i urz dzenia do operacji i procesów technologicznych; 
2.6. stosowa  informacje zawarte w normach, instrukcjach i przepisach dotycz cych 

przetwórstwa mleczarskiego; 
2.7. dobiera  strategie marketingowe sprzeda y mleka i wyrobów mleczarskich do sytuacji 

na rynku i potrzeb konsumentów. 

3. Bezpiecznie wykonywa  zadania zawodowe zgodnie z przepisami bezpiecze stwa i higieny 
pracy, ochrony przeciwpo arowej oraz ochrony rodowiska, a w szczególno ci: 
3.1. stosowa  przepisy i zasady bezpiecze stwa i higieny pracy, przepisy ochrony 

przeciwpo arowej, ochrony rodowiska oraz przepisy bezpiecze stwa ywno ci 
i ywienia podczas  wykonywania prac w przetwórstwie mleczarskim; 

3.2. przewidywa  zagro enia wyst puj ce podczas wykonywania prac w przetwórstwie 
mleczarskim; 

3.3. organizowa  stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii; 
3.4. stosowa  zasady udzielania pierwszej pomocy poszkodowanym podczas wykonywania 

prac w przetwórstwie mleczarskim. 

Cz  II – zakres wiadomo ci i umiej tno ci zwi zanych z zatrudnieniem 
i dzia alno ci  gospodarcz  

Absolwent powinien umie : 

1. Czyta  ze zrozumieniem informacje przedstawione w formie opisów, instrukcji, tabel, 
wykresów, a w szczególno ci: 
1.1. rozró nia  podstawowe poj cia i terminy z zakresu funkcjonowania gospodarki oraz 

prawa pracy, prawa podatkowego i przepisów reguluj cych podejmowanie 
i wykonywanie dzia alno ci gospodarczej; 

1.2. rozró nia  dokumenty zwi zane z zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem 
dzia alno ci gospodarczej; 

1.3. identyfikowa  i analizowa  informacje dotycz ce wymaga  i uprawnie  pracownika, 
pracodawcy, bezrobotnego i klienta. 

2. Przetwarza  dane liczbowe i operacyjne, a w szczególno ci: 
2.1. analizowa  informacje zwi zane z podnoszeniem kwalifikacji, poszukiwaniem pracy 

i zatrudnieniem oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej; 
2.2. sporz dza  dokumenty zwi zane z poszukiwaniem pracy i zatrudnieniem 

oraz podejmowaniem i wykonywaniem dzia alno ci gospodarczej; 
2.3. rozró nia  skutki wynikaj ce z nawi zania i rozwi zania stosunku pracy. 

Za czniki

35



Etap praktyczny egzaminu obejmuje wykonanie okre lonego zadania egzaminacyjnego 
wynikaj cego z zadania o tre ci ogólnej - opracowanie projektu realizacji okre lonych prac 
z zakresu produkcji wyrobów mleczarskich z uwzgl dnieniem systemów i procedur 
zapewnienia jako ci w okre lonych warunkach organizacyjnych i technicznych na podstawie 
dokumentacji. 

Absolwent powinien umie : 

1. Analizowa  dokumentacj  techniczn , technologiczn  i laboratoryjn  produkcji. 
2. Dobiera  technologie, metody i techniki produkcji wyrobów mleczarskich, z uwzgl dnieniem 

ich w a ciwo ci, na podstawie dokumentacji technicznej, technologicznej i laboratoryjnej 
oraz systemów i procedur zapewnienia jako ci. 

3. Dobiera  narz dzia, maszyny i urz dzenia w odniesieniu do okre lonej technologii i technik 
przetwórstwa mleczarskiego oraz wykonywa  prace zwi zane z obs ug  maszyn i urz dze  
stosowanych w produkcji wyrobów mleczarskich. 

4. Dobiera  metody, techniki i urz dzenia do kontroli wielko ci parametrów w a ciwych dla 
surowców, pó produktów, wyrobów gotowych, dozwolonych substancji dodatkowych 
i substancji pomagaj cych w przetwarzaniu, do produkcji wyrobów mleczarskich oraz 
materia ów pomocniczych. 

5. Opracowywa  projekty, w formie schematów blokowych, przebiegu procesu wytwarzania 
produktów mleczarskich, obejmuj ce realizacj  prac w a ciwych dla przetwórstwa 
mleczarskiego. 

6. Opracowywa  harmonogramy lub kosztorysy prac realizowanych w procesie produkcji 
artyku ów mleczarskich z uwzgl dnieniem warunków technicznych, technologicznych 
i organizacyjnych. 

Niezb dne wyposa enie stanowiska do wykonania zadania egzaminacyjnego: 

Stanowisko komputerowe: komputer pod czony do sieci lokalnej, drukarka sieciowa. 
Oprogramowanie: pakiet biurowy (edytor tekstu, arkusz kalkulacyjny, program do prezentacji). 
Pakiety do wspomagania planowania i realizacji procesów technicznych i technologicznych 
w produkcji wyrobów mleczarskich. Oprogramowanie specjalistyczne dotycz ce systemu HACCP, 
rozliczania produkcji wyrobów mleczarskich. Modele, plansze, foliogramy przedstawiaj ce maszyny 
i urz dzenia mleczarskie. Katalogi maszyn i urz dze  przetwórstwa mleczarskiego. Schematy 
technologiczne wyrobów mleczarskich. Receptury. Dokumentacja techniczna, technologiczna 
i laboratoryjna. Instrukcje obs ugi maszyn i urz dze . Normy i procedury zapewnienia jako ci. 
Przepisy bezpiecze stwa ywno ci i ywienia. Dokumenty i ksi gi rachunkowe. Katalogi: 
mikroskopów i sprz tu mikrobiologicznego, preparatów mikrobiologicznych, pod o y i zestawów 
mikrobiologicznych. Katalogi aparatury i sprz tu laboratoryjnego do fizykochemicznej oceny 
surowca i gotowych wyrobów. Katalogi szk a laboratoryjnego i odczynników chemicznych. 
Apteczka. 
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2.   Przyk ad karty odpowiedzi do etapu pisemnego 
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