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Informacje ogéine
dla kandydatéw ubiegajacych sie o przystapienie do egzaminu mistrzowskieqo

Egzamin mistrzowski skfada sie z dwoéch etapow:

1. Etap praktyczny: ‘
Termin i miejsce etapu praktycznego ustala przewodniczgcy zespotu egzaminacyjnego.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ diuzszy niz 24 godziny fgcznie, w ciggu trzech
dni.
Zgtaszajac sie na etap praktyczny, kandydat zobowigzany jest posiadac:
e skierowanie na etap praktyczny,
o dowdd tozsamosci /przedkiada réwniez na egzaminie teoretycznym/
¢ stosowng odziez robocza,
¢ wiasne narzedzia stosowne wedtug skierowania na egzamin

2. Etap teoretyczny sktada sie z dwdch czesci:

o Czes¢ pisemna jest testem wyboru, ktéry polega na udzieleniu przez kandydata
odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujgcych tematow:
1) rachunkowos¢ zawodowa wraz z kalkulacja
2) dokumentacja dziatalnosci gospodarczej,
3) rysunek zawodowy,
4) przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,
5) podstawowe zasady ochrony Srodowiska,

6) podstawowe przepisy prawa pracy,
7) podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalno$ci gospodarczej

i zarzgdzania przedsigbiorstwem
8) podstawy psychologii
9) metodyka nauczania

W kazdym temacie jest siedem pytan, natomiast kazde pytanie zawiera trzy propozycje
odpowiedzi, z ktérych jedna jest prawidtowa.

e Czes¢ ustna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu
nastepujgcych tematow:
1) technologia
2) maszynoznawstwo
3) materiatoznawstwo

Kazdy temat zawiera 3 pytania, zatem kandydat tgcznie odpowiada na 9 pytan z tej czesci.




I. Przyktadowe zestawy zadan praktycznych do wykonania na egzaminie mistrzowskim

ZESTAW 1.

Zupa: krem — dwa kolory na jednym talerzu — duet cukiniowo-paprykowy (3 porcje)

Danie gtéwne: Tournedos Rossini z poledwicy wotowej, sos madera, kalafior, fasolka szparagowa,
ziemniaki drgzone (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 2.

Przystawka: Carpaccio z tososia (3 porcje)

Danie gtéwne: sznycel cielecy, jajko przepiércze sadzone, suréwka z marchewki z pomarancza,
krokiety ziemniaczane (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 3.

Zupa: krem z dyni z prazonymi pestkami (3 porcje)

Danie gtéwne: Boeuf Strogonow, kluseczki z ciasta parzonego, suréwka z fasolki szparagowej (3
porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 4.

Przystawka: toso$ marynowany gravlax (3 porcje)

Danie gtowne: zraz wotowy zawijany, sos pieczeniowy, kluski $lgskie, kapusta modra zasmazana
(3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.

ZESTAW 5.

Zupa: krem z biatych warzyw (3 porcje)

Danie gtowne: befsztyk z poledwicy wotowej po angielsku z brzoskwinig , szparagi, marchewka,
frytki (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.

ZESTAW 6.

Przystawka: roladki z tososia wedzonego z piankg chrzanowg (3 porcje)

Danie giéwne: szasziyk cielecy, ryz z warzywami, surowka z ogorkéw kwaszonych, suréwka z
kapusty modrej (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 7.

Zupa: Zurek staropolski w kociotku z chleba (3 porcje)

Danie gtéwne: zraz po nelsonsku, brokuty, surowka z papryki (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 8.
Przystawka: sandacz w galarecie z sosem tatarskim (5 porcji)
Danie gtéwne: poledwica Wellington, pieczarki z rusztu, suréwka selerowa z brzoskwinig (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.

ZESTAW 9.
Zupa: krem brokutowy z grzankami ziotowymi (3 porcje)
Danie gtéwne: poledwiczka wieprzowa ze szpinakiem i ziemniaczanym gallete (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 10.
Przystawka: galantyna cieleca na postumencie w galarecie (5 porciji)
Danie gtowne: tiftelle w sosie bazyliowo-pomidorowym, tagliatelle, satata lodowa w sosie winegret

(3 porcje)




Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 11.

Zupa: krem kalafiorowy z groszkiem (3 porcje)
Danie gtéwne: paella (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracjg.

ZESTAW 12.
Przystawka: camembert zapiekany w ciescie fillo z chutneyem gruszkowo-cebulowym (3 porcje)

Danie gtéwne: pot-au-fe z ziemniakami i jarzynami (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 13.

Zupa: cebulowa po lionsku z grzanka serowg (3 porcje)

Danie gtdwne: comber zajeczy po prowansalsku, krokiety ziemniaczane, buraczki zasmazane (3
porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjs.

ZESTAW 14,

Przystawka: fondant czekoladowy z kremem angielskim i owocami (3 porcje)

Danie gtowne: krewetki z czosnkiem w kokosowym mleczku z papryczkg chili i pomidorami (3
porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 15.

Zupa: chtodnik polski (3 porcje)

Danie gtéwne: zraz wotowy zawijany z pyzami na parze i modrg kapustg zasmazanag (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 16.
Przystawka: rukiew wodna z serem gruyer i pieczong papryka (3 porcje)
Danie gtowne: okon pieczony z pomidorami i cebulg w sosie buerre blanc (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracjg.

ZESTAW 17.

Zupa: minestrone (3 porcje)

Danie gtowne: gicz cielgca z risotto po mediolansku, bukiet z jarzyn (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracjs.

ZESTAW 18.
Przystawka: radicchio z orzechami wtoskimi i octem balsamicznym (3 porcje)
Danie gtowne: udko perliczki z kaszg i podrobami na ziemniaczanym mousline (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 19.

Zupa: krem grzybowy z tazankami (3 porcje)

Danie gtowne: tradycyjny karp wigilijny —smazony, kapusta kwaszona z grzybami (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 20.

Przystawka: cykoria zapiekana z szynkg (3 porcje)

Danie gtéwne: ges confit z karmelizowanymi jabtkami i kopytkami (3 porcje)
PowyzZsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 21.

Zupa: krem z dyni z prazonymi pestkami (3 porcje)

Danie gtowne: stek z fososia gotowany sous vide, puree ziemniaczane z imbirem (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.




ZESTAW 22.

Przystawka: zabie udka smazone na masle z czosnkiem (3 porcje)
Danie gtéwne: zrazy po nelsonsku (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 23.
Zupa: cebulowa zapiekana pod ciastem francuskim (3 porcje)
Danie gtéwne: filet z sandacza ze szpinakiem w ciescie francuskim, sos holenderski (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.

ZESTAW 24.

Przystawka: rolada z sandacza z paluszkiem krabowym, sos remulade (3 porcje)

Danie gtéwne: befsztyk z poledwicy wotowej z mastem czosnkowym, ziemniaki opiekane,
grillowane warzywa (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.

ZESTAW 25,

Zupa: krem migdatowa z ryzem (3 porcje)

Danie gtéwne: filet z dorady pieczony w ciescie spring roll, puree selerowe (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 26.

Przystawka: Carpaccio z poledwicy wolowej smazonej, bagietka (3 porcje)

Danie gtéwne: dorada pieczona w solnej skorupie, satatka z kopru wioskiego (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.

ZESTAW 27.

Zupa: cukiniowa z grzankami (3 porcje)

Danie gtéwne: labraks (okorn morski) w catoéci gotowany na parze, warzywa sezonowe na parze (3
porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracjg.

ZESTAW 28.

Przystawka: befsztyk tatarski z dodatkami (3 porcje)

Danie gtéwne: stek z halibuta smazony, sos bearnaise (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac¢ wraz z dekoracjg.

ZESTAW 29.

Zupa: krem z groszku zielonego (3 porcje)

Danie gtéwne: Tagliatelle z krewetkami, mulami i suszonymi pomidorami (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.

ZESTAW 30.

Przystawka: schab ze sliwkg w galarecie (5 porcji)

Danie gtéwne: kotlet po zbdjnicku, frytki, suréwka z pora (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac¢ wraz z dekoracjg.

ZESTAW 31.

Zupa: krem drobiowy z grzankami (3 porcje)

Danie gtéwne: sznycel wieprzowy z jajkiem, ziemniaki puree. suréwka z kapusty pekinskiej (3
porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 32.

Przystawka: rolada ze schabu z brokutami w galarecie (5 porcji)

Danie gtéwne: poledwiczki wieprzowe bejcowane w sosie sliwkowym, kopytka, surowka selerowa z
brzoskwiniami (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.




ZESTAW 33.

Zupa: indyk pieczony z owocami w galarecie, sos cumbertland (5 porgji)

Danie gtowne: schab pieczony nadziewany sliwkami, kluski $laskie, buraczki (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.

ZESTAW 34.

Zupa: krem szparagowa z groszkiem ptysiowym (3 porcje)

Danie gtéwne: zraz zawijany z boczkiem, cebulkg i ogdérkiem kwaszonym, pyzy drozdzowe, sos,
kapusta modra gotowana (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracjg.

ZESTAW 35,

Zupa: pomidorowa toskanska z nutkg kwasnej smietany i bazylii (3 porcje)

Danie gtowne: poledwiczki wieprzowe w sosie kurkowym podane na toscie, fasolka zielona na
ciepto (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

Il. Wykaz pytan do czesci ustnej egzaminu z tematu:
» TECHNOLOGIA

1. Wyjasnij pojecia stosowane w technologii gastronomicznej: surowiec, potprodukt, produkt,
potrawa.

2. Co to jest proces produkcyjny? Wymien jego etapy.

3. W jakim celu przeprowadza sie obrobke wstepng surowcow?

4. W jakim celu przeprowadza sie obrébke cieplng?

5. Omow prawidtowy przebieg obrobki wstepnej wybranego surowca.

6. Podaj przyktady dodatkéw stosowanych do zup zageszczanych.

7. Podaj przyktady dodatkéw stosowanych do zup czystych.

8. Omow podziat zup i podaj przyktady z kazdej grupy.

9. Wymien sktadniki migsnej masy mielonej i oméw ich role.

10. Jakie potrawy gotowane sporzgdza sie z drobiu? Zaproponuj do nich dodatki.

11. Przedstaw podziat potraw pétmigsnych wedtug surowcéw i podaj przyktady.

12. Jakie dodatki stosuje sie do potraw pétmiesnych?

13. Wymien potrawy pétmigsne smazone i zaproponuj do nich dodatki.

14. Podaj przyktady potraw smazonych z drobiu.

15. Przedstaw asortyment zakgsek z drobiu.

16. Omow zakaski z migsa zwierzgt rzeznych.

17. Omow sposoby wykarczania pdtproduktow z migsa przeznaczonego do smazenia.

18. Czym charakteryzujg sie miesa smazone po angielsku.

19. Podaj przyktady dodatkow skrobiowych do mies duszonych.

20. Zaproponuj dodatki do potraw z migs duszonych.

21. Wymien potrawy gotowane z miesa zwierzat rzeznych i dobierz do nich dodatki.

22. Podaj przyktady zastosowania mleka stodkiego w produkgiji potraw.

23. Omow zastosowanie sera twarogowego w produkgji dan stodkich i stonych.

24. Wymien czynniki klarujgce galarete.

25. Omoéw reczng i mechaniczng obrébke wstepng warzyw.

26. Omow wykorzystanie owocow w sporzgdzaniu potraw.

27. Dlaczego surowki sporzadza sie na biezgco tuz przed podaniem?

28. Podaj przyktady zapraw stosowanych do suréwek.

29. Omoéw prawidtowy sposéb gotowania warzyw kapustnych.

30. Jak nalezy gotowac ziemniaki, aby usunaé z nich solanine?

31. Podaj przyktady wykorzystania grzybow w sporzadzaniu potraw.

32.Co to jest solanina i kiedy wystepuje w ziemniakach?

33. Omow zastosowanie warzyw kapustnych w produkcji gastronomiczne;j.

34. Podaj prawidtowy sposéb gotowania kapusty czerwonej na satatke.

35. Omoéw sposdb przygotowania wywaru z burakéw éwiklowych.

36. Omow zasady gotowania warzyw zabarwionych karotenem.
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Omoéw zastosowanie i sposéb wykonania napojow z owocow i warzyw.

Podaj przyktady wykorzystania marchwi w produkcji gastronomiczne;.

Podaj sposoby zapobiegania ciemnieniu warzyw i owocéw podczas obrobki wstepnej.
Co to jest osmoza? Wyjasnij na przyktadach.

Podaj zasady gotowania warzyw suchych strgczkowych.

Przedstaw zastosowanie warzyw strgczkowych w produkcji gastronomicznej.

Jak nalezy gotowacd ziemniaki na wiosne, a jak jesienig?

Omow wykorzystanie ziemniakow w produkgji potraw.

W jaki sposdb zabezpiecza sie obrane ziemniaki przed ciemnieniem?

Wyjasnij pojecie: brunatnienie enzymatyczne.

Jak przeprowadza sig obrobke cieplng warzyw zabarwionych antocyjanami?

Jak przeprowadza sie obrébke cieplng warzyw zabarwionych chlorofilem?

Jak przeprowadza sie obrobke cieplng warzyw zabarwionych betalainami?

Jakie zmiany zachodzg w ttuszczach pod wptywem ogrzewania?

Omoéw zastosowanie réznych tluszczédw w produkcji gastronomiczne;.

Omow technike gotowania jaj w skorupkach.

Podaj przyktady zastosowania jaj gotowanych.

Podaj przyktady potraw z jaj gotowanych bez skorupki.

Omdw asortyment potraw smazonych z jaj.

Jakich ttuszczow uzywamy do smazenia jaj.

Podaj przyktady potraw z wykorzystaniem wiasciwosci jaj.

Omow technike gotowania potraw z ryb.

Podaj sposoby wykonczenia ryb przed smazeniem.

W jaki sposéb usuwa sie niemity zapach ryb stodkowodnych i stonowodnych?

W jaki sposéb usuwa sie niemity zapach sledzi z narzedzi pracy?

Jakie znasz sposoby zageszczania potraw?

Jak sporzgdza sie zasmazki? Omow ich zastosowanie.

Podaj etapy sporzadzania soséw gorgcych.

Omow etapy sporzadzania ciasta na stolnicy.

Wymien ciasta zarabiane na stolnicy i oméw ich zastosowanie w potrawach.
Wymien sktadniki ciasta ziemniaczanego i przyktady potraw sporzgdzanych z tego ciasta.
Przedstaw asortyment potraw smazonych z ciast zarabianych w naczyniu.

Podaj technike wykonania ciasta biszkoptowego i wymien asortyment wypiekow.
Oméw technike wykonania ciasta drozdzowego.

Podaj cele konserwowania zywnosci.

Podaj podziat metod utrwalania zywno$ci.

Wymien i oméw fizyczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i oméw chemiczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i omow biologiczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i oméw niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

Wyjaénij pojecie ,skojarzeniowe metody utrwalania zywnosci” i podaj przyktad ich
zastosowania.

Wymien i podaj przyktady osmoaktywnych metod utrwalania zywnosci.

W jakim celu pobieramy probki zywnosciowe oraz w jakiej ilosci i, jak diugo nalezy
przechowywac je?

Omow podstawowy system gwarantowania jakosci zdrowotnej zywnosci i podaj jego
nazwe.

Podaj definicje GHP i GMP oraz zakres dziatania.

Wymien etapy wdrazania systemu HACCP.

Wyjasnij pojecia: deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja.

Co to jest krytyczny punkt kontrolny? Wskaz metode za pomoca, ktérej wyznaczamy go.
Podaj przyktady zanieczyszczen fizycznych, chemicznych i biologicznych.

Co to jest uszkodzenie chtodnicze? Wyjasnij na przyktadzie.

Wyjasnij pojecie: taricuch chtodniczy.

Co oznacza skrét FIFO? Wyjasnij na przyktadzie.

Omow zasady rozmrazania réznych surowcow.

Omoéw sposob przygotowania Vol-an-vent oraz wskaz, do czego jest podawane.
Omodw podziat kulki cielecej na elementy gastronomiczne.

Wskaz roznice pomiedzy zupg a zupg krem. Wymier: dodatki stosowane do zupy krem.
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Omoéw wykonanie sosu greckiego. Wymien potrawy, do ktérych go podajemy.

Wymien gatunki mies podawanych po angielsku.

Co to jest melba? Omoéw sposéb jej podania.

Omow sposoby przyrzadzania i podawania rakéw.

Wymien 8 sposobdw podawania ziemniakow.

Omow wykonanie sosu maderowego. Do jakiej grupy soséw zaliczamy go?

Wymien ryby stodkowodne, podziel je na szlachetne i mniej szlachetne. Oméw wykonanie

sandacza po polsku.
MASZYNOZNAWSTWO

Omow zasade dziatania cyrkulatora do gotowania sous-vide.

Przedstaw etapy produkcji potraw metodg sous-vide, uwzgledniajgc zakres stosowanych
temperatur na przyktadzie takich surowcéw jak cielecina, warzywa, ryba.

Podaj rodzaje urzgdzen do pakowania prézniowego oraz oméw zastosowanie ich w
gastronomii.

Podaj tryby pracy pieca konwekcyjno-parowego oraz zastosowanie sondy do pieczenia.
Uzasadnij, dlaczego piec konwekcyjno-parowy moze zastapi¢ wiele urzadzen grzewczych,
uzytkowanych w zaktadach gastronomicznych.

Opisz nowe rozwigzania w konstrukcji i dziataniu pieca konwekcyjno-parowego
funkcjonujgcego jako centrum obrobki termicznej potraw SelfCookingCenter
whiteefficiency.

Omoéw podstawowe funkcje Thermomix'u - innowacyjnego urzadzenia w kuchni.

Omow zastosowanie promiennikéw ceramicznych oraz halogenowych.

Omow zastosowanie recznego palnika gastronomicznego.

. Omow zasade dziatania kuchni indukcyjnej. Poréwnaj jg z klasycznymi kuchniami

gazowymi i ceramicznymi.

. Podaj zastosowanie profesjonalnej chemii do utrzymania czystosci urzadzen

gastronomicznych. Wymieri preparaty do czyszczenia pieca, grilla, stali nierdzewne;j,
drobnego sprzetu kuchennego.

Wymien urzgdzenia odpowiednie do wyposazenie stanowiska do przygotowania i
wypiekania pizzy.

Omow zalety silikonowych form i mat do wypiekania. Podaj réznice pomiedzy nimi oraz
tradycyjnymi, metalowymi foremkami i blachami.

Jakie urzadzenia powinny sig znalez¢ w nowoczesnym ciggu technologicznym kuchni
cieptej XXI wieku? Podaj kilka przyktadéw niezbednych sprzetéw.

Jakie urzgdzenia i techniki przygotowania potraw sa typowe dla kuchni molekularnej?
Wymieh maszyny i urzgdzenia do obrébki wstepnej warzyw.

Omdw budowe i zastosowanie kottéw warzelnych.

Omow Kkolejne czynnosci przy obstudze ptuczko-obieraczki.

Wymien maszyny i urzgdzenia do rozdrabniania zywnosci.

Omow zastosowanie blikseréw i malakseréw w gastronomii.

Omow zasade dziatanie frytkownicy cisnieniowej.

Wyjasnij, dlaczego przy uzyciu réznych rodzajow urzgdzen cignieniowych skraca sie czas
obrobki termicznej potraw.

Wymien i omow przyrzady kontrolno-pomiarowe stosowane w gastronomii.

Wymien gtowne zespoty, z ktérych sktada sie maszyna do krojenia wedlin, seréw i chleba.
Podaj przyktady drewnianego sprzetu kuchennego. Omow zasady konserwacji.
Wymien zasadnicze elementy sktadowe maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy.
Omoéw wykorzystanie uniwersalnej maszyny gastronomicznej. Wymien wystepujgce w niej
przystawki.

Omow i porownaj wyposazenie zmywalni do recznego i mechanicznego mycia naczyn.
Wymien maszyny do obrobki wstepnej miesa.

Omow zasade dziatania urzadzen do obrobki wstepnej jaj.

Przedstaw przyktady urzadzen stosowanych do réznych obrébek termicznych.

Wymien i oméw urzgdzenia do pieczenia i opiekania.

Omow wady i zalety kuchni mikrofalowych.

Oméw zasade dziatania mtynka do produktéw suchych.

Omow zasady uzywania kuchenek na indukcje.
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Co to jest i do czego stuzy gyros grille?

Wyjasnij, co to jest liofilizacja?

Wskaz etapy obrobki termicznej do nastepujacych urzadzen: salamander, bemar,
szybkowar, griddle-grill.

Scharakteryzuj system produkcji zywnosci Cook-chill.

Scharakteryzuj system produkcji zywnosci Cook-serve.

Scharakteryzuj system produkcji zywnosci Cook-Freeze.

Omow zastosowanie pacojet’a.

Podaj réznice pomiedzy urzgdzeniami chtodniczymi (magazyny technologiczne,
ekspozycyjne).

Wymien i oméw podgrzewacze do potraw.

Zdefiniuj pojecia oraz omow funkcje opakowan inteligentnych i aktywnych.
Przedstaw zagrozenia dla jako$ci i bezpieczenstwa gotowej zywnosci wynikajgce z
zastosowania nieodpowiednich opakowan.

MATERIALOZNAWSTWO

Omow, w jaki sposdb mozna przeciwdziata¢ zakazeniu Salmonellg.
Przedstaw sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg poszczegolnych czgsci jaj oraz podaj
przyktady potraw z ich wykorzystaniem. ;
Omow metody dezynfekcji jaj oraz sprawdzania swiezosci jaj.
Wymien i scharakteryzuj surowce do produkcji majonezu.
Omow podziat srodkdw zywnosciowych ze wzgledu na pochodzenie i podaj przyktady z
kazdej grupy.
Przedstaw podziat produktéw zywnosciowych ze wzgledu na sktadnik odzywczy, ktérego
najwiecej zawierajg. Podaj przyktady z kazdej grupy.
Podaj bakterie wystepujgce w mleku i wskaz, ktore z nich majg korzystne znaczenie.
Omoéw produkcje sera twarogowego. -
Omow produkcje sera podpuszczkowego.
. Wymien i oméw napoje mleczne fermentowane.
. Omow, na czym polega kwasnienie mleka.
. Poréwnaj i omow sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg réznych gatunkéw migsa drobiu.
. Omow zmiany zachodzgce w miesie po uboju.
. Poréwnaj i omow sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg réznych gatunkow migsa zwierzat
rzeznych.
Podaj przyktady przypraw krajowych i zagranicznych oraz przyktady ich zastosowania w
produkcji gastronomiczne;.
Omow sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg przyktadowych ryb morskich.
Przedstaw cechy charakterystyczne ryb swiezych i ryb nieswiezych.
Scharakteryzuj podziat ryb pod wzgledem $rodowiska zycia, zawartosci tluszczu,
przydatnosci gastronomicznej oraz wystgpowania w handlu.
Scharakteryzuj ttuszcze zwierzece i roslinne pod wzgledem temperatury topnienia oraz
punktu dymienia.
Wyijasnij pojecia: typ maki, wydajnosé maki, popiotowosc.
Wyjasnij, co to jest gluten, gdzie wystepuje i za co jest odpowiedzialny?
Wymien metody okreslania wartosci wypiekowe] maki.
Poréwnaj sktad chemiczny maki pszennej i zytniej.
Wymien maki naturalnie bezglutenowe.
Wyijasnij na przyktadzie pojecie: retrogradacja skrobi?
Co to jest dekstrynizacja? Wyjasnij na przykiadzie.
Wymien ciasta spulchniane srodkami fizycznymi oraz biologicznymi.
Scharakteryzuj pod wzgledem sktadu chemicznego rézne gatunki kasz.
Wymien ciasta spulchniane srodkami chemicznymi.
Podaj prawidlowe warunki przechowywania ttuszczow.
Co to sg warzywa, dokonaj podziatu warzyw i podaj przyktady z kazdej grupy.
Omow sktad chemiczny i warto$¢ odzywczg warzyw.
. Wymien typy ziemniakow oraz podaj ich przeznaczenie.




34. Wyjasnij na przyktadach zjawisko osmozy.

35. Wyjasnij na przyktadzie co to jest reakcja Maillarda.

36. Wyjasnij roznice pomigdzy enzymatycznym brunatnieniem a nieenzymatycznym
brunatnieniem.

37.W jakim celu dokonywana jest kontrola weterynaryjna zwierzat rzeznych i migsa?

38. Podaj, co oznaczajg poszczegdlne pieczecie na miesie.

39. W jakich warunkach przechowuje sie mleko i przetwory mleczne?

40. Omow sktad chemiczny mleka krowiego.

41.0mow napoje alkoholowe i wptyw alkoholu na organizm cztowieka.\

42. Wymien stosowane dodatki do Zzywnosci i opisz ich role.

43. Przedstaw podziat ttuszczéw ze wzgledu na ich pochodzenie i omdw sktad chemiczny.

44.Co to sg izomery trans i gdzie sie znajdujg?

45. Jak przebiega proces utwardzania ttuszczow i jakich ttuszczéw dotyczy?

46. Wyjasnij pojecia: trybowanie, knel, szpikowanie, tablerowanie.

47.Co to jest i jaka jest réznica pomiedzy oceng organoleptyczna, a analizg sensoryczna.

lll. Wykaz zagadnien/pytan do czesci pisemnej egzaminu z tematu:
» RACHUNKOWOSC ZAWODOWA WRAZ Z KALKULACJA

Przyktady zadan

1. Na wykonanie potraw zakupiono surowcow za 85 zt. Wykonanie potraw trwato 6 godzin, a
stawka roboczo-godziny wynosi 15,50 zt. Oblicz ile kosztujg wykonane potrawy?

2. Kucharz wypracowat 3000 zt obrotu, z tej kwoty otrzymat 35% i zaptacit 20% podatku.
Jakg otrzymat kwote?

3. W zakfadzie gastronomicznym przeprowadzono remont, ktdrego koszt wynidst 37 000 zt,
od tej kwoty zaptacony zostat podatek VAT w wysokosci 23%. Firma, ktéra przeprowadzita
remont udzielita wtascicielowi zaktadu rabatu 5%. lle zaptacit wtasciciel za remont zaktadu?

4. Coca-Colg z 60 pdtlitrowych butelek rozlano do 240 jednakowych kubkéw. Jaka jest
pojemnosc¢ kubka?

5. Przy zakupie lodéwko-zamrazarki na kwote 4800 zt udzielono rabatu w wysokoséci 7%. lle
nalezy zaptaci¢ za lodéwko-zamrazarke?

6. Restauracja osiggneta miesigczny obrét 6300 zt. Pracownik otrzymat 1/6 tej kwoty i wptacit
do banku 250 zt. lle pieniedzy pozostato pracownikowi?

7. Pan Adam wptacit 1000 zt do banku, w ktérym oprocentowanie wkiaddow
oszczgdnosciowych jest rowne 8% w stosunku rocznym. Jaka kwota zostanie po roku
dopisana do rachunku pana Adama, jesli od kwoty odsetek zostanie odprowadzony
podatek 20%7?

8. Sprzedano 7 kg pierogéw w cenie 17,50 zt za jeden kilogram. Zaznacz wiasciwg wysoko$é
zysku osiggnietego za sprzedazy pierogow przy zatoZeniu, ze udziat zysku w cenie wynosi
19%.

9. Towar zostat zakupiony za kwote 850 zt, a sprzedany z zyskiem za 952 zt. lle wynosi
procentowo zysk?

10. Kucharz przepracowat w miesigcu 168 godzin. Jego stawka za godzine wynosi 9,50 zt. lle
wyniesie brutto wynagrodzenie kucharza?

11. Koszt wyprodukowania 1 kg pierogédw wynosi 8 zt. Jaka bedzie cena 1 porcji pierogéw
(0,25 kg), jezeli marza wynosi 50 %?

12. Na wykonanie potraw zakupiono érodki zywnosciowe o wartosci 80 zt. Wykonanie potraw
trwato 4 godziny, a stawka roboczo-godziny wynosi 11,80 zt. lle wyniesie cena wyjsciowa
do naliczenia marzy ?

13. Aby rozpoczg¢ whasng dziatalnos¢ gospodarczg kucharz wziat z banku kredyt w wysoko$ci
140000,00 zt. Musi go sptaci¢ w 20 ratach comiesiecznych. lle wynosi 1 rata, jezeli
oprocentowanie miesieczne to 2%?

14. Pracownik osiggnat obrét 4500 zt. Otrzymat 30 % prowizji. Od dochodu zaptaci podatek
19%. lle zt otrzyma na reke?
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15.Z 1,20 kg schabu b/k kucharz sporzadzit 10 porcji kotletow schabowych panierowanych. lle
kilograméw schabu b/k potrzebuje kucharz na sporzadzenie 35 porcji kotletow

panierowanych?

16. Zaktad gastronomiczny zlecit naprawe jednej ze swoich maszyn firmie X. Koszt robocizny
wyniost 500 zt natomiast koszt czesci 200 zt. Firma X udzielita rabatu na robocizne i na
czesci 5 %. Jakie koszty naprawy poniost zaktad gastronomiczny?

17.

Dzienny utarg w zakfadzie gastronomicznym wyniost 1800,00zt., w tym: koszty materiatowe

wynoszg - 750,0 zt., robocizna - 620,00 zt., podatek — 118,00 zt., koszty zaktadowe —
240,00 zt. Oblicz zysk w %.

18.

zawartos¢ kcal w 100 g surowca i kcal w § porcjach.

Oblicz wartosé kaloryczng 1 porgji ,schabu pieczonego” majac podane surowce na 5 porcji,

l.p. | Surowiec lloé¢ na 5 porcji w g | Zawartos¢ kcal w 100 g | Keal w 5 porcjach
1 Schab 750 118 885,00

2 | Thuszecz 30 896 268,80

3 | Sliwki suszone | 100 66 66,00

4 | Pieprz 10 - -

5 | Sdl 10 - -

19. Sprawdz poprawno$c¢ obliczert zawartych w ponizszej tabeli i oblicz koszt surowcow oraz
cene brutto 1 porgji potrawy "Papryka nadziewana”.

Lp Surowiec llos¢wg | lloscwkg | Cenaza | Koszt | Marza 140% | Cena
na 5 porcji | na 5 porcji 1kg brutto

5 porcji

1 | Papryka 800 0,80 6,20 4,96 6,94 11,90
2 | Zielony groszek 200 0,20 4,50 0,90 1,26 2,16
3 | Pieczarki 200 0,20 5,80 1,16 1,62 2,78
4 | Fasolka szparagowa 500 0,50 3,60 1,80 2,52 4,32
5 | Cebula 100 0,10 1,20 0,12 0,17 0,29
6 | Pomidory 150 0,15 4,50 0,67 0,94 1,61
7 | Olej 100 0,10 6,80 0,68 0,95 1,63
8 | Sdl 10 0,01 0,80 0,01 0,01 0,02
9 | Pieprz 10 0,01 9,80 0,09 0,13 0,22

20. Oblicz zawarto$¢ biatka w jednej porcji ,, Galaretki drobiowej” majac podang recepture na 5
porcji, zawarto$¢ biatka w 100 g surowca i zawartosc¢ biatka w 5 porcjach.

Zawartos$c biatka w 5 porcjach

L. p. | Surowiec llos¢ wg | Zawartosc biatka w 100g
Na 5 porgji

1 Kura 700 12,6 88,20
2 Marchew 25 0,6 0,15
3 Pietruszka 20 157 0,34
4 Seler 20 0,8 0,16
5 groszek zielony 150 5,9 8,85
6 Jaja 50 11,1 5,55
7 Zelatyna 20 85,6 17,12
8 zielona pietruszka | 10 3,7 0,37

21. Sprawdz poprawnos¢ obliczen zawartych w ponizszej tabeli i oblicz koszt surowcow oraz
cene brutto 1 porgji ,Galantyny z kurczaka”.

L.p. | Surowiec llos¢ wgna10 llosé w kg | Cena za Marza | Cena
porgcji na 10 Koszt | 150 brutto
porcji 1 kg % 10 porgji
1 Kurczak 1200 1,20 5,60 6,72 | 10,08 | 16,80
2 Watrébka drobiowa | 100 0,10 6,40 0,64 |0,96 1,60
3 Butka pszenna 50 0,05 0,40 0,02 | 0,03 0,05
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4 Jaja 150 0,15 7,00 1,05 | 1,57 2,62
5 Zielona pietruszka | 40 0,04 8,60 0,34 | 0,51 0,85
6 Galka 20 0,02 4,80 0,096 | 0,14 0,24
muszkatotowa
7 Sol 20 0,02 0,80 0,016 | 0,024 | 0,04
8 Pieprz 20 0,02 9,20 0,18 | 0,27 0,45
9 Marchew 100 0,10 1,20 0,12 |0,18 0,30
10 | Pietruszka 150 0,15 2,40 0,36 | 0,54 0,90
11 | Seler 150 0,15 2,80 0,42 |0,63 1,05
12 | Por 100 0,10 3,40 0,34 | 0,51 0,85
14 | Zelatyna 40 0,04 12,60 0,50 | 0,75 1,25

~ DOKUMENTACJA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ
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28.

29.
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31.
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Jaka jest ustawowa definicja dziatalnosci rzemiesiniczej?

Jak nazywa si¢ dokument zawierajgcy bezwarunkowe zobowigzanie osoby podpisujgcej do
zaptaty wskazanej w nim kwoty?

Czy umieszczanie przez zaktad pracy szyldu na zewnatrz miejsca prowadzenia dziatalnosci
jest obowigzkowe?

Co to jest popyt i jak go okreslamy?

Wymien uczestnikow rynku.

Co to jest podaz?

Z jakg czgstotliwoscig zaktad odprowadza sktadki na ubezpieczenie spoteczne?

Po jakim czasie od daty zakupu klient ma prawo zgdac wystawienia faktury VAT
dokumentujgc zakup paragonem fiskalnym?

lle lat powinna ukonczy¢ osoba fizyczna, ktéra zamierza prowadzi¢ dziatalnos$c
gospodarczg?

Do czego stuzg raporty fiskalne?

Jakim obowigzkowym ubezpieczeniom podlega osoba fizyczna prowadzaca dziatalno$é
gospodarczg?

Jakie dokumenty pracownika muszg sie znajdowa¢ w teczce osobowej?

Jakie znasz papiery wartosciowe?

Co to jest oferta i w jakim celu sie jg opracowuje?

Jak winien sig zachowac podatnik jezeli z przyczyn niezaleznych nie moze by¢ prowadzona
ewidencja sprzedazy przy zastosowaniu kasy fiskalnej?

Jaki dokument spisuje sie przy zamowieniu ustugi przez klienta?

Gdzie powinien zarejestrowac sie pracownik po zwolnieniu go z pracy z przyczyn
ekonomicznych?

Gdzie sktada sig formularze (druki) o symbolu ,PIT"?

Co musi zawieraé upowaznienie do odbioru wynagrodzenia pracownika?

Co to jest koncesja i kiedy jest wymagana przy prowadzeniu dziatalno$ci gospodarczej?
Jakie zasady zaokrgglania obowigzujg przy obliczaniu wysokosci zaliczki na podatek
dochodowy?

Jakie dokumenty nalezy przediozy¢ w banku w celu zatozenia rachunku podmiotu
gospodarczego?

Jakie sg formy opodatkowania?

Kto wystawia weksel wtasny?

Jakie symbole majg w Polsce roczne zeznania osob fizycznych o wysokosci osiggnietego
dochodu/poniesionej straty?

Jakie znasz stawki podatku VAT i ktéra z nich jest podstawowg?

Jakie sktadki ubezpieczeniowe sg optacane z wynagrodzenia pracownika mtodocianego?
Jakg deklaracje sktada co miesigc pracodawca zatrudniajgcy pracownikéw w Zakfadzie
Ubezpieczen Spotecznych?

Jakie dzialy zawiera teczka osobowa pracownika?

Od jakiej masy catkowitej samochodu ciezarowego nalezy optaci¢ podatek od $rodkdw
transportu przy prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej?

Co to jest i kto musi prowadzi¢ ksiege HACCP?

Co oznacza skrot KRS?

12




i

34.

35.
36.
37.
38.

39.

40.

41.
42.

43.
44,
45.
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47.
48.

49.
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60.

Jezeli w stosunku do zaktadu organy podatkowe nie prowadzg postgpowania podatkowego
to w ktérym roku mozna zniszczy¢ ksiegi podatkowe i dokumenty z nimi zwigzane z roku
20037

Gdzie przedsiebiorca musi uzyskac wpis do rejestru przed rozpoczeciem dziatalnosci
gospodarczej?

Czy dziatalnos¢ spoteczna jest dziatalnoscig gospodarcza?

Jak czesto sktada sie w urzedzie skarbowym deklaracje PIT-377

W jakim terminie podatnik ma obowigzek wypetni¢ imienng karte przychodéw pracownika?
W jakim terminie pracownik musi przedtozy¢ pracodawcy orzeczenie lekarskie
stwierdzajgce brak przeciwwskazan do pracy na okreslonym stanowisku?

Jak czesto pracodawca sktada w Urzedzie Skarbowym deklaracje podatkowg wzoér PIT-4
(dot. informacji o wysokosci pobranych zaliczek od wynagrodzen pracownika/-6w)?

W jakim terminie pracodawca zatrudniajacy co najmniej 1 pracownika ma obowigzek
powiadomienia na pismie wtasciwego inspektora pracy i inspektora sanitarnego o
rozpoczeciu dziatalnosci?

Gdzie podmiot gospodarczy skitada deklaracje dotyczacg wysokosci ubezpieczenia
zdrowotnego?

Gdzie winny by¢ przechowywane dokumenty pracownicze z lat ubiegtych po likwidacji
dziatalnos$ci gospodarcze;j?

Gdzie przedsiebiorca sktada formularz o wzorze ZFA?

Co zamieszczamy w rocznym zeznaniu podatkowym PIT?

W jakiej formie w zakfadzie winna by¢ prowadzona dokumentacja kadrowa pracownika?
W jakim terminie ptatnik skfadek ma obowigzek powiadomi¢ ZUS o zmianie danych
zawartych w dotychczasowym zgtoszeniu?

Kiedy uptywa ustawowy termin ztozenia rocznego zeznania podatkowego przez osobe
fizyczng prowadzacy dziatalnos¢ gospodarczg opodatkowang na zasadach ogolnych?
Gdzie winny by¢ przechowywane w zaktadzie prowadzgcym dziatalno$¢ gospodarczg
dokumenty pracownicze z lat ubiegtych?

Jak nalezy poprawiac btedne zapisy ksiegowe?

Jakie dokumenty musi posiadaé¢ przedsiebiorca rozpoczynajgcy dziatalnos¢ gospodarczg?
W jakim celu po sprzedazy drukuje si¢ paragon fiskalny?

Czym charakteryzuje sie i ile wynosi podatek liniowy?

Czy wiasciciel zaktadu musi posiada¢ pieczgtke firmowg?

Gdzie sktada wniosek osoba fizyczna przed rozpoczeciem dziatalnosci gospodarczej o
nadanie nr NIP?

Jaka jest petna nazwa skrétu NIP?

W jakim terminie zaktad zatrudniajacy pracownikow ma obowigzek przekazac sktadki na
ubezpieczenie spoteczne?

Do czego zaliczamy wartosci niematerialne i prawne?

Od jakiej wartosci netto zakupione urzadzenie jest zaliczone do srodkow trwatych
podlegajacych amortyzacji?

Od jakiej wartosci poczgtkowej netto nalezy prowadzi¢ ewidencje wyposazenia?

Kiedy obowigzkowo nalezy sporzadzi¢ spis z natury przy opodatkowaniu na zasadach
ogdblnych?

RYSUNEK ZAWODOWY

P OERD ok

S Eemeom

Co to jest skala?

Co to jest podziatka rysunkowa?

Jak wyglgda podziatka powiekszajgca, pomniejszajgca, naturalna?

Jakie sg zaleznosci pomiedzy wymiarami rzeczywistymi a wymiarami na rysunkach
wykonanych w réznych podziatkach?

Jakie otdwki uzywane sg w rysunku technicznym i jak sg oznaczane?

Co to sg wymiary gabarytowe?

Co to jest wymiarowanie rysunku?

Jakim znakiem poprzedza sie wymiar Srednicy okregu i promienia?

Co to jest szkic, schemat, rysunek?

. Odczytywanie informacji z rysunkéw, schematdéw i tabel dotyczacych zagadnien z zakresu

maszynoznawstwa, materiatoznawstwa i technologii zwigzanych z zawodem kucharz.




> PRZEPISY | ZASADY BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY ORAZ OCHRONY
PRZECIWPOZAROWEJ
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Z jakg czynnoscig zwigzany jest Manewr Heimlicha?

W jakiej odlegtosci na kikut obcietej kornczyny zaktada sie opaske uciskowa?

W jakiej pozycji nalezy utozy¢ rannego w przypadku zranienia lub obrazenia gfowy?

Co nalezy zrobi¢ w przypadku odmrozonych, zsiniatych, nieczutych na dotyk i bol CZesCi
ciata?

lle dB nie moze przekraczaé poziom dzwieku C w przypadku zatrudnienia miodocianych?
lle dB nie moze przekracza¢ maksymalny poziom dzwieku A w przypadku zatrudnienia
mtodocianych?

W przypadku ilu kilograméw zabrania sie zatrudniania kobiet przy pracy statej zwigzanej z
recznym przenoszeniem pod gore po pochylniach, schodach itp., ktérych maksymalny kat
nachylenia przekracza 30°, a wysoko$¢ 5m?

W przypadku ilu kilograméw zabrania sie zatrudniania kobiet przy pracy dorywczej
zwigzanej z recznym przenoszeniem pod gore po pochylniach, schodach itp., ktorych
maksymalny kat nachylenia przekracza 30°, a wysoko$¢ 5m?

W przypadku ilu godzin zabrania sig zatrudniania kobiet w cigzy lub karmigcych piersig w
czasie zmiany roboczej w pozycji stojgcej?

lle dB nie moze przekracza¢ szczytowy poziom dzwieku C w przypadku zatrudniania kobiet
w cigzy?

lle dB nie moze przekracza¢ maksymalny poziom dzwigku A w przypadku zatrudniania
kobiet w cigzy?

Jak nazywamy czynnik, ktérego oddziatywanie prowadzi lub moze prowadzi¢ do urazu?
Jak nazywamy czynnik, ktérego oddziatywanie na pracujgcego prowadzi lub moze
prowadzi¢ do schorzenia?

Jak nazywamy czynnik, ktérego oddziatywanie moze spowodowaé zte samopoczucie lub
nadmierne zmeczenie, ale nie prowadzi do trwatego pogorszenia stanu zdrowia?

Ktory z czynnikdw oddziatywujgcych na cztowieka w materialnym $rodowisku pracy zalicza
sie do czynnikéw biologicznych?

Ktéry z czynnikéw oddziatywujgcych na cztowieka w materialnym érodowisku pracy zalicza
sig do czynnikéw chemicznych?

Jakie moga by¢ skutki szkodliwego oddziatywania drgan na organizm czlowieka?

Jak nazywa sie jeden ze sposobdw stosowany przeciw dziataniom niekorzystnych zjawisk
termicznych?

W pomieszczeniach biurowych oraz w pomieszczeniach, w ktérych wykonywana jest lekka
praca fizyczna temperatura nie moze by¢ nizsza niz:

W jakim przypadku wzbronione jest wykonywanie przez mtodocianych pracy?

Jaka minimalna powierzchnia wolnej podtogi powinna przypadaé na jednego pracownika
zatrudnionego w pomieszczeniu statej pracy?

Przez ile lat pracodawca moze przechowywac protokét powypadkowy wraz z pozostatg
dokumentacjg powypadkowg?

W ciggu ilu dni pracodawca rozpoczynajacy dziatalnoéé jest zobowigzany zawiadomic na
pismie wlasciwego okrggowego inspektora pracy i wlasciwego panstwowego inspektora
sanitarnego o miejscu, rodzaju i zakresie prowadzonej dziatalnosci?

Jakim badaniom lekarskim podlega pracownik, ktdry byt niezdolny do pracy z powodu
choroby nie diuzej niz 30 dni?

Do jakich pozaréw zaliczamy pozary materiatéw statych?

Do jakich pozaréw zaliczamy pozary gazéw?

Do gaszenia, czego stuzy gasnica oznaczona symbolem literowym ,B"?

Do gaszenia, czego stuzy gasnica oznaczona symbolem literowym ,C"?

PODSTAWOWE ZASADY OCHRONY SRODOWISKA

Co to jest Srodowisko?

Kto jest zobowigzany do dbania o stan $rodowiska?
Na czym polega ochrona $rodowiska?

Jakie sg elementy ochrony $rodowiska?

Co to jest organizacja ekologiczna?

Na czym polega ochrona powietrza?

Co to sg emisje?
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Co to sg gazy cieplarniane?

Jaka jest przyczyna powstawania kwasnych opadoéw atmosferycznych?

Co powoduje powstawanie i wzrost efektu cieplarnianego?

Co przyczynia sie do zjawiska ,dziury ozonowej” i jaki jest skutek jego oddziatywania?
Co to sg naturalne zanieczyszczenia powietrza i co je powoduje?

Co to jest smog i gdzie wystepuje?

Od czego zalezy wysokos¢ optat za wprowadzanie zanieczyszczen do powietrza?
Jakie sg obowigzki wytworey odpadow?

Jakie dziatania wobec powstatych odpadéw nalezy podjaé w pierwszej kolejnosci?
Kto ma prawo odbiera¢ odpady z miejsca ich powstania?

Co to jest zbieranie odpaddw? Na czym polega zbieranie selektywne odpadow?
Co to jest odzysk odpadow?

Co to jest recykling odpaddéw?

Co to jest biodegradacja odpadow?

Jakie opakowania sg najmniej ucigzliwe dla srodowiska?

Kto jest odpowiedzialny za prawidtowa gospodarke odpadami w zaktadzie pracy?
Co to sg odpady komunalne?

Jakie odpady sg odpadami obojetnymi?

Jakie odpady, zgodnie z katalogiem odpaddw, zaliczamy w danym zawodzie do odpadow
niebezpiecznych?

Co to sg odpady organiczne?

Co to sg substancje niebezpieczne?

Jakie oleje sg olejami odpadowymi?

Jak postepujemy z olejami odpadowymi?

Jakimi odpadami sg zuzyte w zaktadzie pracy swietlowki, opakowania po lakierach,
opakowania po rozpuszczalnikach?

Jakimi odpadami sg zuzyte baterie i akumulatory?

Co to sg $cieki i jakie sg ich rodzaje?

Jakie hatasy nie sg szkodliwe a jakie sg niebezpieczne dla zdrowia cztowieka?
Jakie sg odnawialne i nieodnawialne zrédta energii?

Jakie sg korzysci wykorzystywania odnawialnych zrodet energii?

Co zaliczamy do wyczerpywalnych i niewyczerpywalnych zasobow przyrody?
Jakie. elektrownie majg najwiekszy udziat w produkcji energii elektrycznej w Polsce?
Jaki wody podlegaja ochronie?

Na czym polega proces samooczyszczania wod?

Co zaliczamy do waéd srédlgdowych?

Kiedy powstaje najwieksza emisja dwutlenku siarki (SO2)?

Jakie dziatania ograniczajg ilos¢ dwutlenku wegla (CO2) w atmosferze?

Do czego prowadzi wycinanie lasow?

Na jaki hatas narazona jest najwieksza czesé mieszkancéw Polski?

Co to jest dewastacja gleby?

Co to jest rekultywacja?

Co to jest optata za korzystanie ze srodowiska?

Co to jest optata produktowa?

Co to jest optata depozytowa?

Kto ponosi koszty usuniecia skutkow zanieczyszczenia srodowiska?

PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA PRACY

1.
2.
3.

& N

Kto ustala wysokos¢ minimalnego wynagrodzenia za prace?

Po jakim czasie pracownik podejmujacy pierwszg prace nabywa prawo do urlopu?

Jaki jest termin wypowiedzenia umowy zawartej na czas nieokreslony, dla pracownika
zatrudnionego jeden rok?

Kto sprawuje nadzor i kontrole przestrzegania prawa pracy oraz zasad BHP?

Przez jaki okres pracownik musi by¢ zatrudniony u danego pracodawcy aby okres
wypowiedzenia umowy zawartej na czas nieokreslony wynosit 1 miesigc?

Co to jest mobbing?

Od czego zalezy dtugos¢ okresu wypowiedzenia umowy zawartej na czas nieokreslony?
W jakim wymiarze pracownik nabywa prawo do urlopu po przepracowaniu 1 roku?
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Po ilu dniach nieprzerwanej choroby, pracodawca musi skierowaé pracownika na badania
profilaktyczne?

Jakiego okresu nie moze przekroczyé umowa o praceg na okres probny?

W jakim czasie jest dopuszczalne zatrudnienie 17 — letniego mtodocianego pracownika?
Kiedy pracodawca moze odwotaé pracownika z urlopu wypoczynkowego?

lle moze trwa¢ maksymalny okres probny?

Czy wypowiedzenie umowy o prace zawartej na czas nieokreslony powinno zawieraé
uzasadnienie?

W jaki sposéb powinno by¢ dokonane wypowiedzenie umowy o prace?

Kto moze rozwigza¢ umowe o prace bez wypowiedzenia?

Czy umowe zawartg na czas okreslony mozna wypowiedzieé?

Czy pracownikowi przystuguje prawo do zwolnienia na poszukiwanie pracy?

lle wynosi okres wypowiedzenia umowy zawartej na czas nieokreslony po uptywie 5
miesigcy od jej zawarcia?

Od czego zalezy okres wypowiedzenia umowy zawartej na czas nieokreslony?

Czy pracodawca moze zmieni¢ okres wypowiedzenia?

Czy strony w umowie o prace mogg zmienié okres wypowiedzenia?

Czy pracodawca ma obowigzek pouczyé pracownika o przystugujgcych mu srodkach
odwotawczych od wypowiedzenia umowy o prace?

Czy pracodawca moze w kazdym czasie rozwigzac umowe 0 prace bez wypowiedzenia z
winy pracownika?

Czy pracodawca ma prawo do odszkodowania w razie nieuzasadnionego rozwigzania
przez pracownika umowy o prace bez wypowiedzenia?

Czy umowa o prace z pracownikiem tymczasowo aresztowanym ulega rozwigzaniu?

Co to jest telepraca?

Czy pracodawca ma obowigzek dostarczyé telepracownikowi sprzet niezbedny do
wykonywania pracy w formie telepracy?

Czy pracodawca ma obowigzek stworzyé regulamin wynagradzania?

Czy pracownikowi przystuguje zwrot kosztéw podrézy stuzbowej?

Czy pracownik zrzec sie prawa do wynagrodzenia?

Czy pracodawca moze w kazdym czasie ukara¢ pracownika?

Czy pracownik ponosi odpowiedzialnoéé za powierzone mu mienie?

Kiedy pracownik ma prawo do co najmniej 15 minut przerwy w pracy?

Czy pracodawca moze wprowadzi¢ przerwe w pracy hie wliczang do czasu pracy?

Czy pracownik moze $wiadczy¢ prace wylgcznie w pigtki, niedziele i Swieta?

Czy pracodawca ma obowigzek prowadzié ewidencje czasu pracy?

Czy pracodawca moze udzieli¢ pracownikowi wolnego za prace w godzinach
nadliczbowych zamiast dodatku za te prace?

Czy pracodawca moze zobowigzaé pracownika do dyzuru w pracy lub innym wyznaczonym
przez siebie miejscu?

Jaki czas obejmuje pora nocna?

Czy czas nauki w szkole wlicza sie do okresu pracy, od ktérego zalezy wymiar urlopu
wypoczynkowego?

Czy urlop wypoczynkowy moze by¢ podzielony na czesci?

Czy pracodawca ma prawo wyptacié ekwiwalent pieniezny za niewykorzystany urlop
wypoczynkowy?

Na dziecko w jakim wieku przystuguje zasitek opiekuriczy w razie jego choroby?

Na dziecko w jakim wieku przystuguje zasitek opiekuriczy w przypadku zamkniecia zobka,
przedszkola lub szkoty do ktérych dziecko uczeszcza?

W jakim czasie pracownik moze zrezygnowaé z urlopu wychowawczego?

Czy okres urlopu wychowawczego, w dniu jego zakonczenia, wlicza sie do okresu pracy,
od ktérego zalezg uprawnienia pracownicze?

Do jakich przerw w pracy ma prawo pracownica karmigca dziecko piersig?

Czy ojcu dziecka w wieku do 14 lat przystuguje w ciagu roku zwolnienie z pracy?

W jakim wymiarze przystuguje w ciggu roku kalendarzowego, pracownikowi
wychowujgcemu przynajmniej jedno dziecko w wieku do 14 lat, zwolnienie z pracy?

Czy pracownik w przypadku zwolnienia od pracy na dziecko w wieku do 14 lat zachowuje
prawo do wynagrodzenia?
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Czy pracownik moze, w czasie urlopu wychowawczego podjaé prace u tego samego lub
innego pracodawcy?

Czy pracodawca moze wypowiedzie¢ lub rozwigzaé umowe o prace z pracownikiem, w
okresie od dnia ztozenia wniosku o urlop wychowawczy do dnia zakoriczenia tego urlopu?
Jakim stazem pracy musi sie legitymowac pracownik chcgey skorzysta¢ z urlopu
wychowawczego?

W jakim wymiarze przystuguje pracownikowi urlop wychowawczy?

Czy do szesciomiesiecznego okresu wymaganego, do uzyskania urlopu wychowawczego
zalicza sie poprzednie zatrudnienia?

Czy stan cigzy powinien by¢ stwierdzony $wiadectwem lekarskim?

llu dniom kalendarzowym odpowiada tydzien urlopu macierzyriskiego lub urlopu na
warunkach urlopu macierzynskiego?

Czy mozna udzieli¢ urlopu bezptatnego na ustny wniosek pracownika?

Czy potrzebny jest pisemny wniosek na udzielenie urlopu bezptatnego?

Czy okres urlopu bezptatnego wliczany jest do okresu pracy, od ktérego zalezg
uprawnienia pracownicze?

Czy strony stosunku pracy mogg przewidzie¢ dopuszczalno$¢ odwotania pracownika z
urlopu bezpfatnego?

Czy pracodawca moze udzieli¢ pracownikowi zgody na urlop bezptatny w celu podjecia
pracy u innego pracodawcy, na okres ustalony w zawartym w tej sprawie porozumieniu
miedzy pracodawcami?

Jakie wynagrodzenie przystuguje pracownikowi za czas urlopu wypoczynkowego?

Czy pracownik ma prawo do ekwiwalentu za urlop wypoczynkowy?

Czy pracodawca ma obowigzek udzielenia urlopu na zgdanie pracownika?

W jakim wymiarze przystuguje urlop na zgdanie pracownika?

Czy pracodawca moze odwotaé pracownika z urlopu wypoczynkowego?

Czy pracodawca moze odwotaé pracownika z urlopu wypoczynkowego?

Czy pracownikowi, ktéry nie mogt wykorzystac urlopu z powodu choroby, taki urlop
przystuguje po powrocie do pracy?

Czy pracodawca ma obowigzek ustalac plan urlopow?

Czy przy ustalaniu wymiaru urlopu, niepetny dzien zaokragla sig?

Czy niepetny miesigc kalendarzowy, w przypadku ustalania wymiaru urlopu zaokragla sig?
Czy do okresu zatrudnienia, od ktérego zalezy wymiar urlopu wlicza sig¢ okresy
poprzedniego zatrudnienia?

Czy sposob ustania zatrudnienia ma wptyw na prawo do urlopu i jego wymiar?

Jaki jest wymiar urlopu macierzyrskiego w przypadku urodzenia jednego dziecka przy
jednym porodzie?

Jaki jest wymiar urlopu macierzynskiego w przypadku urodzenia dwojga dzieci przy jednym
porodzie?

Przez jak diugi okres kobieta w cigzy moze otrzymywac zasitek chorobowy?

Czy $rodki z funduszu $wiadczen socjalnych moga by¢ przeznaczone na tworzenie
zaktadowych Ztobkéw i przedszkoli?

Czy pracodawca moze zawiesi¢ stosowanie w catosci lub w czgsci przepiséw prawa pracy
okreslajgcych prawa i obowigzki stron stosunku pracy?

Czy pracodawca moze zawiesi¢ stosowanie kodeksu pracy, innych ustaw i aktow
wykonawczych, jezeli jest to uzasadnione jego sytuacjg finansowg?

Czy w razie przejscia zaktadu pracy lub jego czgéci na innego pracodawce staje sig¢ on
strong w dotychczasowych stosunkach pracy?

Czy pracownik ma prawo do rozwigzania stosunku pracy w przypadku przejscia zaktadu
pracy lub jego czesci na innego pracodawce?

W jakim terminie, od przej$cia zaktadu pracy na innego pracodawce, moze pracownik
rozwigza¢ umowe o prace?

Czy pracownikowi mozna skroci¢ okres wypowiedzenia?

Co przystuguje pracownikowi, ktéremu skrécono okres wypowiedzenia?

Jakie $wiadczenia przystugujg pracownikowi, z ktérym rozwigzano umowe o prace z
przyczyn od niego niezaleznych?

Czy pracownikowi mozna wypowiedzie¢ umoweg o prace w czasie urlopu
wypoczynkowego?
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89. Czy pracownikowi mozna wypowiedzie¢ umowe o prace w czasie usprawiedliwiongj
nieobecnosci w pracy?

90. Czy pracownikowi przystuguje zwolnienie na poszukiwanie pracy?

91. Czy za czas zwolnienia na poszukiwanie pracy pracownikowi przystuguje wynagrodzenie?

92. Ile dni na poszukiwanie pracy przystuguje w okresie dwutygodniowego wypowiedzenia?

93. lle dni na poszukiwanie pracy przystuguje w okresie jednomiesiecznego wypowiedzenia?

94. lle dni na poszukiwanie pracy przystuguje w okresie trzymiesigcznego wypowiedzenia?

95. lle dni na poszukiwanie pracy przystuguje w przypadku rozwiazania umowy o prace w
drodze porozumienia stron?

96. Kiedy pracodawca moze odmowi¢ ponownego zatrudnienia pracownika przywréconego do
pracy?

97. Kiedy zostanie rozwigzana umowa o prace w razie zastosowania okresu wypowiedzenia
krotszego niz wymagany?

98. Kiedy wygasa umowa o prace w razie nieobecnosci pracownika z powodu tymczasowego
aresztowania?

99. Po jakim okresie czasu, od powziecia wiadomos$ci o naruszeniu obowigzku pracowniczego,
pracodawca nie moze zastosowac kary porzadkowe;j?

100. Po jakim okresie czasu, od dopuszczenia sie przez pracownika naruszenia obowigzku

pracowniczego, pracodawca hie moze zastosowac kary porzgdkowej?

~ PODSTAWOWA PROBLEMATYKA Z ZAKRESU PODEJMOWANIA DZIAX ALNOSCI
GOSPODARCZEJ | ZARZADZANIA PRZEDSIEBIORSTWEM
1. Kiedy pracodawcy majg obowigzek tworzy¢ zaktadowy fundusz socjalny?
2. Jaka jest ustawowa definicja dziatalnosci rzemiesiniczej?
3. Jaki osiagniety za poprzedni rok obrotowy putap przychodow zobowigzuje spotke cywilng do
prowadzenia ksiag rachunkowych?
4. Czy spotka cywilna ma obowigzek zgtoszenia do sadu rejestrowanego przeksztatcenie
w spotke jawng, jezeli przychody netto w kazdym z dwéch ostatnich lat osiagnety
wartosc co najmniej 1.200 tys. euro?
5. Jakie warunki musi spetni¢ spotka cywilna jezeli zamierza w dowolnym czasie ulec
przeksztatceniu w spdtke jawng?
6. Jakie dokumenty musi ztozy¢ w Urzedzie Skarbowym spétka cywilna ,jezeli ulega
przeksztatceniu w inng spétke prawa handlowego?
7. Jakie formalnosci musi zatatwi¢ w Urzedzie Statystycznym spétka cywilna, jezeli ulega
przeksztatceniu w inng spotke prawa handlowego?
W jakg spétke prawa handlowego moze sie przeksztatci¢ spotka cywilna?
. Jak zmieniajg sie dotychczasowe prawa do majgtku wspélnego wspdinikéw
w spofce jawnej po przeksztatceniu z spotki cywilnej?
10. Kto przyjmuje zobowigzania z tytutu VAT po przeksztatceniu spotki cywilnej w spotke
jawng?
11. Kto przyjmuje zobowigzania z tytutu rozliczenia osobistego podatku dochodowego po
przeksztatceniu spotki cywilnej w spotke jawng?
12. Czy przeksztatcona spotka jawna z spotki cywilnej posiada osobowo$é prawng?
13. Na czym polega w panstwie protekcjonizm?
14. Jakie skutki wywotuje praktyka monopolistyczna podmiotu gospodarczego na rynku?
15. Czym charakteryzuje sie w gospodarce rynkowej cena maksymalna, lub putap ceny
ustalonej przez rzgd?
16. Czym charakteryzuje sie grupa spétek zrzeszonych w holdingu?
17. Czy spdtka cywilna posiada osobowos¢ prawng?
18. Czym charakteryzuje sie przedsiebiorstwo panstwowe?
19. Jak dzielimy przedsiebiorstwa w zaleznosci od formy wiasnosci?
20. Do jakiej wysokosci wspdlnicy spotki z 0.0. odpowiadajg za zobowigzania spotki?
21. Gdzie winien zgtosi¢ pracodawca zwolnienie grupowe?
22. Jaki charakter ma podatek VAT?
23. Jakie wyroby, towary objete sg podatkiem akcyzowym?
24. Jaki charakter ma podatek akcyzowy?
25. Jaki wptyw na ceng artykutéw konsumpcyjnych ma podatek akcyzowy?
26. Kiedy i na jakiej podstawie moze przeprowadzi¢ kontrole w siedzibie firmy inspektor
Panstwowej Inspekcji Handlowe;j?
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27. Jakim przepisom musi podporzadkowac sie inspektor Panstwowej Inspekcji Handlowej
podczas poruszania sie w obiektach kontrolowanej firmy?

28. Czy kontrolowany ma prawo do wniesienia uwag do sporzadzonego protokoétu na
zakonczenie kontroli przeprowadzonej przez inspektora Panstwowej Inspekgji
Handlowej?

29. W jakim terminie od daty podania do wiadomosci pracownikom, wchodzi w zycie
regulamin pracy?

30. Kiedy pracodawca ma obowigzek skierowania pracownika na badania wstepne?

31. Czy pracodawca ma obowigzek skierowa¢ na badania wstgpne pracownika, ktérego
zatrudnia ponownie po 6 miesiecznej przerwie w zatrudnieniu?

32. Kiedy pracodawca ma obowigzek skierowa¢ pracownika na ponowne badania lekarskie
w przypadku jego przebywania na zwolnieniu lekarskim?

33. Kiedy pracodawca ma obowigzek wprowadzi¢ w zakfadzie regulamin pracy i regulamin
wynagradzania?

34. Na podstawie jakiego zaswiadczenia lekarskiego pracodawca moze zatrudnic
pracownika?

35. Jakiemu ubezpieczeniu podlega przedsigbiorca od dnia rozpoczecia dziatalnosci
gospodarczej?

36. Na czym polega interwencjonizm panstwowy w gospodarce?

37. Co to jest podatek globalny?

38. Gdzie winne by¢ okreslone zasady wynagrodzenia w zakfadzie zatrudniajgcym do 20
pracownikow?

39. Przedsiebiorczos¢ inaczej okreslamy jako?

40. Kto posiada na podstawie szczegdlnych przepiséw osobowos$¢ prawng?

41. Na czym polega proces zarzgdzania marketingowego?

42. Kiedy i w jakim celu sporzadza sie ,biznes plan”?

43. Co to jest bilans ksiegowy?

44. Na jakiej podstawie ustala sie w zaktadzie podstawe opodatkowania podatkiem
dochodowym?

45. Jaki obowigzuje limit wartosciowy rozliczen finansowych miedzy przedsigbiorstwami,
ktore muszg by¢ dokonane za posrednictwem rachunku bankowego?

46. Jakie wydatki rodzajowe zalicza sie do kosztéw wiasnych przedsiebiorstwa?

47. Co bierze pod uwage bank oceniajgc zdolnos¢ kredytowa przedsigbiorstwa?

48. W jakim celu wznoszony jest kapitat zatozycielski?

49. Jak rozumiem ptynnosc finansowg przedsiebiorstwa?

50. Co zaliczamy w przedsiebiorstwie do kosztéw osobowych?

51. Na czym polega w handlu wymiana bartelowa?

52. Na czym polega strefa wolnego handlu?

53. W jakim celu osoba fizyczna lub przedsiebiorstwo zawiera umowy ubezpieczeniowe?

54. Co to jest embargo?

55. Co to jest spdtka joint venture?

56. Co to jest prokura?

57. Kiedy mogg przeprowadzi¢ kontrole inspektorzy Panstwowej Inspekcji Pracy w

przedsiebiorstwie?

58. Od czego uzalezniona jest wysoko$¢ odprawy pienieznej przy zwolnieniu pracownika
Z przyczyn nie dotyczgcych pracownika?

59. Co to sg koszty state przedsiebiorstwa i co do nich zaliczamy?

60. Co rozumiem pod okresleniem produkt krajowy brutto?

61. Jakie nalezy posiada¢ kwalifikacje, aby zatrudni¢ i szkoli¢ mtodocianego pracownika?

62. Jakie kryteria wedtug prawa decydujg o zaliczeniu firmy do mikro przedsigbiorstwa lub
matego przedsiebiorstwa?

63. Czy fundacja jest podmiotem gospodarczym?

64. Co to jest komunikacja interpersonalna?

65. Do czego sprawdza sie monopol na rynku?

66. Komu podlega Urzad Antymonopolowy jako organ administracji panstwowe;?

67. Na czym polega proces prywatyzacji?

68. Kiedy wystepuje inflacja popytowa?

69. Gdzie sg rejestrowane spotki handlowe?

70. Jak rozumiem pojecie system podatkowy?
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T2,
73.

W jakim terminie pracownik moze wystapi¢ z wnioskiem do kierownika zaktadu
pracy o sprostowanie swiadectwa pracy?

Kiedy nastepuje ustalenie ceny réwnowagi rynkowe;j?

Jaki wptyw na optacalno$¢ eksportu towaréw i ustug ma kurs walutowy?

PODSTAWY PSYCHOLOGII | PEDAGOGIKI

CONDOAWN

Czym zajmuje sig psychologia pracy?

Jakie znasz czynniki zewnetrzne rozwoju osobowosci?
Czym charakteryzuje sie temperament flegmatyka?
Czym zajmuje sie psychologia rozwojowa?

Co to jest uwaga?

Jakie sg negatywne nastepstwa stresu?

Czym zajmuje sie psychologia?

Warunki biologiczne i ich wptyw na rozwoj cztowieka.
lle trwa okres dorastania?

. Czym charakteryzuje sie temperament choleryka?
. Co to s3 procesy poznawcze?

. Co zaliczamy do proceséw poznawczych?

. Czym charakteryzuje sie temperament sangwinika?
. Definicja myslenia.

. Co to jest wychowanie?

. Co to jest okres adaptacji?

. Czym zajmuje sie pedagogika?

. Jakie sg cele edukacji szkolnej?

. Jakie sg zasady ksztatcenia?

. Wtasciwosci psychiczne i ich wplyw na dziatanie.

. Co to jest inteligencja?

. Co jest podstawg autorytetu mistrza i nauczyciela?
. Co to jest i czym zajmuje sie socjotechnika?

. Co to jest osobowos¢?

. Czego dotyczy okres reminiscencji zawodowej?

. Czynniki ksztattujgce osobowos$¢ cztowieka.

. Co to jest ambicja?

. Kto zajmuje sie ksztatceniem ludzi dorostych?

. Jaki wplyw na prace majg cechy charakteru?

. Komunikacja werbalna i niewerbalna.

. Co to sg umiejetnosci?

. Na czym polega liberalny styl przewodzenia?

METODYKA NAUCZANIA

17
18.

Co to jest ksztatcenie zawodowe?

Co to sg zasady dydaktyczne?

Na czym polega praktyczna nauka zawodu?

Jakie znasz metody gier dydaktycznych?

Co to jest stowna metoda nauczania?

Czym charakteryzuje sie zasada wigzania teorii z praktykg?
Co to jest test wyboru?

Co to jest dydaktyka?

Co to jest kontrola biezgca?

. Na czym polega dobre przygotowanie nauczyciela?

. Co to jest samoksztatcenie?

. Co to jest zasada systematycznosci?

. Jakie czynniki wplywajg na wyniki nauczania-uczenia sig?

. Jak pogtebiac¢ wiedze ucznia na temat wykonywanego zawodu?

. Jaka nie powinna by¢ ocena szkolna?

. Co jest metodg nauczania opartg na obserwacji i majgcg na celu zapoznanie ucznia ze

sposobem pracy?
Co to jest doskonalenie zawodowe?
Co lub kto ma wptyw na wychowanie miodziezy?
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19.
20.
21
22.
23
24.
25,
26.
27.
28:

Co to sg kompetencje zawodowe?

Co wchodzi w zakres metody nauczania?

Co to jest instruktaz biezgcy?

Jaki jest cel instruktazu?

Co to jest podstawa programowa?

Na czym polega efektywnos¢ w ksztatceniu?

Co to jest stopien szkolny?

Jak postgpi¢ wobec ucznia, ktory jest oporny i nie przyktada sie do nauki zawodu?
Jakie sg zatozenia celow wychowawczych?

Co wchodzi w sktad ramowego planu nauczania?
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