Mozliwo$¢ dofinansowania

Egzamin mistrzowski w zawodzie piekarz 2 008,74 PLN bruto
2 008,74 PLN netto

100,44 PLN brutto/h
100,44 PLN netto/h

Numer ustugi 2025/03/20/166098/2636763

© Wyszkéw / stacjonarna

"IZBA ,
) ® Egzamin

RZEMIESLNICZA W

WYSZKOWIE" O© 20h

59 12.01.2026 do 19.01.2026

Brak ocen dla tego dostawcy

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Edukacja

Grupe docelowa ustugi stanowig osoby spetniajgce warunki

dopuszczenia do egzaminu mistrzowskiego okreslone w Rozporzadzeniu

Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie

egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu

sprawdzajgcego przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb
Grupa docelowa ustugi rzemiesIniczych(Dz.U. z 2017 r,, poz. 89), z p6zn. zm.

Moga to by¢ m.in.

¢ mikro, mali i $redni przedsigbiorcy,
¢ osoby prowadzace dziatalnos$¢ gospodarcza,
e pracownicy mikro, matych i $rednich przedsiebiorstw.

Minimalna liczba uczestnikéw 1
Maksymalna liczba uczestnikow 10

Data zakonczenia rekrutacji 05-01-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 20

art. 3 ust. 3a ustawy z dnia 22 marca 1989 r. o rzemiosle (.. Dz. U. z

Podstawa skania wpisu do BUR
Wa uzyskania wpisu 2020 1. poz. 2159)

Zakres uprawnien Egzamin mistrzowski



Cel

Cel edukacyjny

Ustuga , Piekarz - dyplom mistrzowski" potwierdza przygotowanie do samodzielnego wykonywania wyrobéw piekarskich,
tj. posiada szerokg wiedze piekarskg, w tym o procesach zachodzgcych w trakcie miesienia, fermentacji i pieczenia
wyrobéw piekarskich. Na bazie wiedzy piekarskiej i wtasnego doswiadczenia, tworzy autorskie receptury. Postuguije sie
zaréwno tradycyjnym jak i nowoczesnym sprzetem piekarskim.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia si¢ Kryteria weryfikacji Metoda walidacji
Test teoretyczny
- rozréznia zadania i uprawnienia
Omawia przepisy prawa zwigzane z instytucji i stuzb dziatajacych w
.p . PISY'P 3 " . ! . , 13 y L Obserwacja w warunkach rzeczywistych
produkcja piekarska zakresie bezpieczenstwa zywnosci w
Polsce

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

- omawia réznice miedzy surowcem,

Obserwacja w warunkach rzeczywistych
potproduktem i produktem ) ywisty

Wywiad ustrukturyzowany
Test teoretyczny
- klasyfikuje wyroby piekarskie pod
Identyfikuje grupy wyrobéw piekarskich wzgledem zastosowanych surowcow i Obserwacja w warunkach rzeczywistych
technologii wytwarzania
Wywiad ustrukturyzowany
Test teoretyczny

- omawia grupy wyrobéw piekarskich Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Identyfikuje surowce potrzebne do
wykonania wyrobdw piekarskich

Kryteria weryfikacji

- omawia spos6b oceny surowcéw,
potproduktéw i wyrobow piekarskich
metoda organoleptyczng

- okresla warto$¢ odzywcza surowcow i
produktéw piekarskich

- omawia surowce, dodatki do zywnosci
i materiaty pomocnicze stosowane w
piekarstwie

- omawia zasady przechowywania
surowcow zgodnie z zachowaniem
terminéw przydatnosci do spozycia

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Identyfikuje maszyny i urzadzenia
wykorzystywane w piekarstwie

Kryteria weryfikacji

- omawia dziatanie maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobéw
piekarskich

- charakteryzuje aparature kontrolo-
pomiarowa stosowang w piekarstwie

- omawia instalacje techniczne
stosowane w piekarniach

- interpretuje rysunki techniczne,
schematy maszyn i urzadzen
stosowanych w produkcji wyrobéw
piekarskich

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Identyfikuje sposoby wykonywania
wyrobow piekarskich

Identyfikuje metody utrwalania
zywnosci

Kryteria weryfikacji

- charakteryzuje sposoby prowadzenia
ciast pszennych, zytnich i mieszanych

- charakteryzuje proces wypieku
wyroboéw piekarskich

- charakteryzuje zmiany biochemiczne,
fizykochemiczne i mikrobiologiczne
zachodzace podczas produkg;ji i
przechowywania wyrobéw piekarskich

- wyjasnia role drobnoustrojow w
produkcji wyrobéw spozywczych

- okresla wptyw metod utrwalania
zywnosci na jakos$¢ i trwato$é wyrobow
spozywczych

- charakteryzuje metody przedtuzania
trwatosci wyrobéw piekarskich

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Charakteryzuje magazynowanie
surowcow, pétproduktow i wyrobéw
piekarskich

Dobiera surowce i maszyny do
wykonania wyrobéw piekarskich

Kryteria weryfikacji

- okresla paramenty przechowywania
surowcow, pétproduktow i wyrobéw
piekarskich

- omawia zasady prowadzenia
dokumentacji magazynowej

- omawia zasady ekspedycji i
dystrybucji wyrobéw piekarskich

- omawia zasady rozmieszczenia
surowcow w magazynie zgodnie z
zasadami np. segregacji, BHP, terminu
przydatnosci do spozycia

- dobiera surowce i dodatki do zywnosci
do produkcji ciast przeznaczonych na
wyroby piekarskie

- przygotowuje surowce, dodatki do
zywnosci oraz materiaty pomocnicze do
produkgiji ciast przeznaczonych na
wyroby piekarskie

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Dobiera metode produkcji wyrobéw
piekarskich

Proponuje autorskie receptury wyrobéw
piekarskich

Kryteria weryfikacji

- dobiera metody wytwarzania ciast na
wyroby piekarskie

planuje zabiegi technologiczne
zwigzane z wytwarzaniem wyrobow
piekarskich

- okresla rodzaje dekoracji wyrobéw
okolicznosciowych

- postuguije sie instrukcjami obstugi
maszyn stosowanych w produkciji oraz
dokumentacja technologiczna

- organizuje stanowiska pracy zgodnie z
obowigzujagcymi wymaganiami
ergonomii, przepisami bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciw-
pozarowej i ochrony srodowiska

- charakteryzuje prozdrowotne
znaczenie wyrobdw piekarskich

- omawia kierunki rozwoju wyrobéw
piekarskich w aspekcie odzywczym,
zdrowotnym i smakowym

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wykonuje ciasta na wyroby piekarskie

Kryteria weryfikacji

- dokonuje oceny organoleptycznej
potproduktow piekarskich np. stopien
rozrostu ciasta, stopien wymiesienia

- modyfikuje tradycyjny proces
wykonywania ciasta na wyroby
piekarskie w celu wdrozenia autorskiej
receptury

- obstuguje maszyny i urzadzenia do
przygotowania surowcow,
sporzadzania, dzielenia, formowania,
rozrostu ciast

- dzieli i ksztattuje ciasta

- wykonuje czynnosci zwigzane z
procesem fermentacji ciast

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Wypieka wyroby piekarskie

Dekoruje okolicznosciowe wyroby
piekarskie

Kryteria weryfikacji

- wykonuje czynnosci przygotowawcze
przed wtozeniem wyrobéw do pieca, np.
nacinanie, smarowanie

- postuguje sie dokumentacja
technologiczng w produkcji wyrobéw
piekarskich

- w uzasadnionych przypadkach
modyfikuje tradycyjny proces
wypiekania wyrobdéw piekarskich
wykonanych wedtug autorskiej
receptury

- ustawia i kontroluje parametry
wypieku wyrobéw piekarskich

- dobiera rodzaj dekoracji,
uwzgledniajagc tematyke i przeznaczenie
wyrobu okoliczno$ciowego

- postuguje sie sprzetem pomocniczym
niezbednym do wykonania dekoracji

- wykonuje dekoracje z uzyciem
martwego ciasta

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Kontroluje przebieg proceséw produkcji
wyrobéw piekarskich pod katem
wydajnosci

Kontroluje przebieg proceséw produkcji
wyrobdw piekarskich pod katem jakosci
wyrobéw

Kryteria weryfikacji

- omawia zasady racjonalnej gospodarki
surowcami w piekarstwie

- szacuje zuzycie surowcow,
potproduktow, dodatkéw do zywnosci

- okresla wydajnosé produkcji wyrobéw
piekarskich

- postuguje sie aparaturg kontrolno-
pomiarowa stosowang w piekarstwie

- omawia sposoby zapobiegania wadom
wyrobdw piekarskich

- ocenia jako$¢ gotowych wyrobow
piekarskich

- wykonuje badania organoleptyczne
surowcow, pétproduktéw i produktéw
piekarskich i interpretuje ich wynik

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Omawia zasady bezpieczenstwa
produkcji wyrobéw piekarskich

Stosuje zasady prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej

Kryteria weryfikacji

- charakteryzuje zanieczyszczenia
zywnosci np.: fizyczne, biologiczne,
chemiczne

- monitoruje przebieg produkcji
wyrobéw piekarskich z uwzglednieniem
krytycznych punktéw kontroli w
procesach produkgc;ji (np. zgodnie z
systemem HACCP, ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point)

podejmuje dziatania korygujace zgodnie
z zasadami GHP (ang. Good Hygiene
Practice), zasadami GMP (ang. Good
Manufacturing Practice)

- omawia zasady GHP (ang. Good
Hygiene Practice) i zasady GMP (ang.
Good Manufacturing Practice)
stosowane w piekarstwie

- omawia przepisy prawa pracy, przepisy
prawa dotyczace ochrony danych
osobowych oraz przepisy prawa
podatkowego i prawa autorskiego w
zakresie wykonywanych zadan
zawodowych

- uzasadnia znaczenie podejmowania
dziatanh marketingowych prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej

- wskazuje urzadzenia biurowe oraz
programy komputerowe wspomagajace
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej

- wyjasnia pojecia z obszaru
funkcjonowania gospodarki rynkowej

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Nadzoruje przestrzeganie zasad BHP
oraz przepiséw prawa dotyczacych
ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska

Organizuje prace zespotu

Kryteria weryfikacji

- organizuje stanowiska pracy zgodnie z
obowiazujacymi wymaganiami
ergonomii, przepisami BHP, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska

- wskazuje zasady udzielania pierwszej
pomocy poszkodowanym w wypadkach
przy pracy oraz w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia

- wyjasnia zasady stosowania srodkéw
ochrony indywidualnej i zbiorowej
podczas wykonywania zadan
zawodowych

- uzasadnia znaczenie planowania i
nadzorowania pracy zespotu w celu
wykonania przydzielonych zadan,
odwotujac sie do wtasnych
doswiadczen

- wyjasnia zasady komunikowania sie
ze wspotpracownikami oraz uzasadnia
znaczenie przestrzegania zasad kultury
i etyki

- podaje przyktady wtasciwego i
niewtasciwego kierowania
wykonywaniem przydzielonych zadan

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany



Efekty uczenia sie

Organizuje instruktaz i doradztwo
zwigzane z doskonaleniem
wewnatrzzaktadowym

Kryteria weryfikacji

- wyjasnia zagadnienia z obszaru
psychologii i pedagogiki dotyczace
uczenia si¢ w procesie pracy, w tym
motywowania wspétpracownikoéw i
uczniéw do nauki oraz rozwigzywania
probleméw dydaktycznych i
interpersonalnych

- wyjasnia zasady prowadzenia
dokumentac;ji niezbednej do szkolenia
zawodowego

- dobiera $rodki dydaktyczne do tresci
nauczania

- omawia zasady doboru metod
nauczania do tresci nauczania

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach rzeczywistych

Wywiad ustrukturyzowany

Kwalifikacje

Kwalifikacje zarejestrowane w Zintegrowanym Rejestrze Kwalifikacji

Kwalifikacje

Kod kwalifikacji w Zintegrowanym Rejestrze
Kwalifikacji

Nazwa Podmiotu certyfikujgcego

Podmiot certyfikujacy jest zarejestrowany w BUR

Program

Piekarz - dyplom mistrzowski

13859

Izba Rzemieslnicza w Wyszkowie

Tak

Egzamin CZELADNICZY przeprowadzany jest w dwéch etapach:



polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan egzaminacyjnych sprawdzajgcych
umiejetnosci praktyczne.
Czas trwania etapu praktycznego wynosi dwa dni po 8 godzin dziennie w zaktadzie rzemiesIniczym cztonka komisji egzaminacyjnej.
etap teoretyczny:
polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwdéch czesciach; pisemnej
i ustnej, sprawdzajgcych wiedze teoretyczna:
1. w czesci pisemnej z zakresu tematow:

¢ rachunkowo$¢ zawodowa wraz z kalkulacja

e dokumentacja dziatalnosci gospodarczej

e rysunek zawodowy

e zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej

¢ podstawowe zasady ochrony $rodowiska

e podstawowe przepisy prawa pracy

e podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzadzania przedsiebiorstwem
¢ podstawy psychologii i pedagogiki

¢ metodyka nauczania

Czas trwania czesci pisemnej nie moze by¢ krotszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.
2. w czesci ustnej z zakresu tematdéw:

¢ technologia
* maszynoznawstwo
e materiatoznawstwo

Czas trwania czesci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut. Przerwy wliczaja sie w czas trwania ustugi
rozwojowej. Ustuga realizowana jest w godzinach zegarowych.

W efekcie pozytywnie zdanego egzaminu MISTRZOWSKIEGO Izba RzemiesInicza wystawia DYPLOM MISTRZOWSKI, ktéry jest formalnym
potwierdzeniem kwalifikacji zawodowych, uzyskanych w réznych $ciezkach edukacji oraz w procesie pracy.

Ustuga jest realizowana w godzinach zegarowych.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 9

Przedmiot / temat

zajeé Data realizacji zaje¢ Godzina rozpoczecia Godzina zakonczenia Liczba godzin
Egzamin

13-01-2026 07:00 11:00 04:00
praktyczny

Przerwa

(wliczona w czas 13-01-2026 11:00 11:30 00:30
ustugi rozwojowej)

Egzamin
g 13-01-2026

11:30 15:00 03:30
praktyczny



Przedmiot / temat

iy Data realizacji zajeé Godzina rozpoczecia Godzina zakonczenia Liczba godzin
zajeé

Egzamin
15-01-2026 07:00

11:00 04:00
praktyczny

Przerwa

(wliczona w czas 15-01-2026 11:00 11:30 00:30
ustugi rozwojowej)

Egzamin
15-01-2026 11:30

15:00 03:30
praktyczny

Egzamin

teoretyczny - czesé 16-01-2026 09:00 11:00 02:00
pisemna

Przerwa

(wliczona w czas 16-01-2026 11:00 11:15 00:15
ustugi rozwojowej)

Egzamin

teoretyczny - czg$é 16-01-2026 11:15 13:00 01:45
ustna

Cennik

Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 008,74 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 008,74 PLN
Koszt osobogodziny brutto 100,44 PLN
Koszt osobogodziny netto 100,44 PLN
W tym koszt certyfikowania brutto 0,00 PLN

W tym koszt certyfikowania netto 0,00 PLN

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi



Uczestnicy przed egzaminem otrzymujg szczegétowy Informator dotyczacy przebiegu egzaminu, zawierajacy przyktadowe pytania.
Materiaty te sg udostepniane w formie elektronicznej (PDF) lub papierowe;j.

Warunki uczestnictwa

Warunki jakie musi spetnia¢ kandydat do egzaminu mistrzowskiego okresla § 6 Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia
10stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych
przez komisje egzaminacyjne izb rzemieslniczych.

Informacje dodatkowe

Osoba, ktéra uzyska pozytywng ocene z egzaminu, otrzyma DYPLOM MISTRZOWSKI potwierdzajacy kwalifikacje w danym zawodzie.

Osoba prowadzaca ustuge: Egzamin przeprowadza komisja egzaminacyjna powotana w danym zawodzie przez Prezesa lzby Rzemieslniczej w
Wyszkowie. Przewodniczacy oraz cztonkowie komisji posiadajg odpowiednie kwalifikacje i doswiadczenie zawodowe okreslone w
Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 10 stycznia 2017 r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz
egzaminu sprawdzajgcego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb rzemiesIniczych z pézn. zm. . Sktad komisji jest ustalany na
dwa tygodnie przed egzaminem.

Harmonogram ustugi: Z uwagi na nieznana liczbe oséb zdajgcych czas egzaminu teoretycznego oraz zaplanowana przerwa moga ulec
przesunieciu.

Adres

ul. Biatostocka 9
07-200 Wyszkéw

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi

¢ Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

m E-mail izba.wyszkow@wp.pl

Telefon (+48) 297 423 634

Jarostaw Lesiak



