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Informacje ogéine
dla kandydatéw ubiegajacych sie o przystapienie do eqzaminu czeladniczego

Egzamin czeladniczy sktada sie z dwéch etapow:

1. Etap praktyczny:
Termin i miejsce etapu praktycznego ustala przewodniczacy zespotu egzaminacyjnego.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 24 godziny tgcznie, w ciggu trzech
dni.
Zgtaszajgc sie na etap praktyczny, kandydat zobowigzany jest posiadacé:
e skierowanie na etap praktyczny,
o dowdd tozsamosci /przedktada réowniez na egzaminie teoretycznym/
e stosowng odziez robocza,
e wilasne narzedzia stosowne wedtug skierowania na egzamin.

2. Etap teoretyczny skiada sie z dwoéch czesci:

o Czes¢ pisemna jest testem wyboru, ktéry polega na udzieleniu przez kandydata
odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujgcych tematéw:

1) rachunkowos$¢ zawodowa,

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 dziatalnosci gospodarczej
i zarzadzania przedsigbiorstwem.

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

o Czesc¢ ustna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu
nastepujacych tematéw:
1) technologia,
2) maszynoznawstwo,
3) materiatoznawstwo.

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



I. Przyktadowe zestawy zadan praktycznych do wykonania na egzaminie
czeladniczym

Podczas etapu praktycznego egzaminu zdajacy wykonuje 2 zadania :

ZESTAW 1.
Nakrycie wyjsciowe rozszerzone do serwisu a la carte na stoliku czteroosobowym.
Serwowanie zupy.

ZESTAW 2.

Przygotowanie oraz podanie potraw z ustalonym menu zaktadajgc podawanie potraw metodag
niemiecka.

Przygotowanie i podanie napojow dla dwéch gosci, zaktadajgc podawanie napojow metodg
niemiecka.

ZESTWA 3.

Nakrycie stotu dla czterech gosci do ustalonego menu, zaktadajgc podawanie potraw i napojow
metodg francuskag A.

Serwowanie przystawki i dodatkow.

ZESTAW 4.
Nakrycie stotu dla czworga goéci do ustalonego menu.
Serwowanie z butelki wina czerwonego dla czworga gosci.

ZESTAW 5.

Nakrycie stotu dla dwdch gosci do ustalonego menu, zakfadajgc podawanie potraw i napojéw
metodg francuskag A.

Podanie deseru oraz przygotowanie i podanie napoju do deseru.

ZESTAW 6.

Nakrycie stotu dla dwbch gosci do ustalonego menu, zakfadajgc podawanie zupy metodag
niemiecka, dania zasadniczego, deseru oraz napojow metodg francuskg A.

Serwowanie zupy.

ZESTAW 7.
Przygotowanie oraz podanie napojoéw dwom gosciom zgodnie z ustalonym menu, zaktadajgc
podanie soku w szklance a piwa w butelce.

ZESTAW 8.

Nakrycie stotu dla dwdch gosci do ustalonego menu, zakfadajgc podawanie potraw metodg
francuskg oraz napojow metodg niemiecka.

Serwowanie przystawki.

ZESTAW 9.

Nakrycie stotu dla dwéch gosci do ustalonego menu, zaktadajgc podawanie zupy z wazy, dania
zasadniczego i deseru metodg niemieckg oraz napojéw metodg francuskg A.

Serwowanie zupy.

ZESTAW 10.

Nakrycie stotu dla dwdch gosci do ustalonego menu, zakfadajgc podawanie potraw metodg
francuska a napojéw metodg niemiecka.

Przygotowanie oraz podanie potraw i napojow dla gosci.

ZESTAW 11.
Nakrycie wyjsciowe proste do serwisu a la carte na stoliku czteroosobowym.



Serwowanie przystawki i napoju.

ZESTAW 12.

Nakrycie stotu dla czterech gosci do ustalonego menu, zaktadajgc podawanie potraw metodg
niemieckg oraz napojow metoda francuskg A.

Serwowanie dania zasadniczego.

ZESTAW 13.

Nakrycie stotu dla trzech gosci do ustalonego menu, zaktadajgc podawanie potraw metoda
niemieckg oraz napojow metodg francuskg B.

Serwowanie wina do dania zasadniczego.

ZESTAW 14.

Nakrycie stotu dla dwéch gosci do ustalonego menu, zakfadajgc podawanie potraw metodg
niemieckg a napojow metoda francuska.

Serwowanie z butelki wina biatego.

ZESTAW 15.

Nakrycie stotu dla czterech gosci do ustalonego menu, zaktadajgc podawanie potraw i napojéw
metodg francuska A.

Serwowanie potraw.

Podczas egzaminu praktycznego nalezy zwrdci¢ uwage na:
e dobdr odpowiedniej zastawy stotowej, sztuécédw i szkta
o wladciwg technike przenoszenia bielizny, zastawy stotowej i sprzetu,
o wiasciwe kierunki poruszania sie i wlasciwe strony obstugi gosci,
e przestrzeganie zasad higieny i bezpieczenhstwa pracy przy obstudze i postugiwaniu sie
zastawg stotowg

Wszystkie niezbedne sprzety ,narzedzia, przedmioty oraz bielizna | zastawa stotowa do wykonania
zadan egzaminacyjnych bedg dostepne dla os6b zdajgcych.

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

1. Scharakteryzuj szes¢ podstawowych stopni wysmazenia befsztyka, okresl czas smazenia i
temperature wewnatrz kawatka miesa.

2. Scharakteryzuj potrawy z miesa duszonego w kawatkach drobnych.

3. Scharakteryzuj potrawy z mies panierowanych oraz okres| dodatki, jakie mozemy do nich
stosowac.

4. Scharakteryzuj potrawy z mies smazonych saute oraz okresl dodatki, jakie mozemy do nich
zastosowac.

5. Scharakteryzuj podziat mies smazonych i duszonych.

6. Wymien skfadniki podstawowe do sporzgdzenia deseru i oméw kolejnos¢ uktadania warstw
w deserze.

7. Okre$l podstawowe skfadniki satatki Cesar.

8. Omow sposoby sktadania nalesnikow i zastosowanie ich w potrawach.

9. Wymien sposoby zageszczania potraw i przypisz je do potraw.

10. Scharakteryzuj dodatki skrobiowo-ziemniaczane do dan zasadniczych.

11. Wymienh niezbedne surowce do przygotowania ¢wikty oraz sposéb wykonania.

12. Omdéw, jak przyrzadzi¢ marchewke oproszang oraz okre$l jej zastosowanie w zywieniu.



13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22,
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

32.

33.
34.

35.

36.

37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.

Okresl, jakie dodatki podaje sie do kalafiora z wody.

Okresl, czym jest klasyczna mizeria i jak jg przygotowujemy.

Wymien, jakie dodatki mozemy podac, serwujgc zupe krem z dyni.

Okresl surowce niezbedne do sporzadzenia satatki caprese.

Wyijasnij, czym jest proces pieczenia.

Wyijasnij, czym jest proces duszenia.

Wyjasnij, czym jest smazenie.

Wyijasnij, czym jest gotowanie.

Scharakteryzuj technike przenoszenia bulionéwki.

Omoéw zasade trzymania dwéch talerzy chwytem dolnym.

Omow zasade trzymania talerzy chwytem gornym.

Wyijasnij zasady obowigzujgce podczas przenoszenia zastawy stotowe;.

Omoéw przygotowanie tac na przyjecia okolicznosciowe.

Omoéw sposob przygotowania nakrycia w obecnosci gosci.

Oméw zasade uktadania szkta.

Oméw zasady ukfadania sztuécow.

Oméw zasady przenoszenia sztuécow.

Omoéw technike poruszania sie kelnera podczas przygotowania nakry¢.

Wymien elementy zastawy stotowej, ktore nalezy uzy¢ do przygotowania nakrycia
rozszerzonego.

Wymieh elementy zastawy stotowej, ktére nalezy uzy¢ do przygotowania nakrycia
prostego.

Omoéw kolejnosc¢ rozktadania bielizny stotowej na stole restauracyjnym.

Omoéw sposob uktadania kwiatéw i pielegnacji w wazonach stosowanych na stotach w
salach restauracyjnych.

Omow, na jakie czynniki nalezy zwrdci¢ uwage, rozktadajgc kilka obruséw na wieksze
stoty.

Wyjasnij, na jakie czynniki nalezy zwrdci¢ uwage przy rozktadaniu obrusa na sali
restauracyjnej.

Okresl zasady ustawienia talerzyka do pieczywa.

Okre$l zasady przygotowania nakrycia rozszerzonego do serwisu a la carte.
Okresl zasady przygotowania nakrycia podstawowego do serwisu a la carte.
Omow sposoby utozenia serwet na stotach.

Oméw technike zbierania talerzy po konsumpcji.

Oméw technike przenoszenia szkta i filizanek.

Omoéw technike przenoszenia pétmiskow.

Poréwnaj wady i zalety korzystania z bufetu $niadaniowego dla goscia.
Poréwnaj wady i zalety stosowania bufetu $niadaniowego dla hotelu.

Oméw kolejnos¢ czynnosci wykonywanych przy podawaniu $niadan rozszerzonych.
Oméw nakrycia podstawowe do $niadan.

Omow kierunki obstugi przy podawaniu potraw.

Wymieh czynnosci wykonywane przez kelnera z lewej strony konsumenta.
Wymien czynnosci wykonywane przez kelnera z prawej strony konsumenta.
Scharakteryzuj system samoobstugi typu polskiego.

Scharakteryzuj system samoobstugi typu francuskiego.

Scharakteryzuj system samoobstugi typu czeskiego.

Scharakteryzuj system samoobstugi typu szwedzkiego.

Scharakteryzuj technike przenoszenia tac okragtych.

Scharakteryzuj technike przenoszenia tac duzych.

Wyjasnij, na czym polega sztaplowanie.

Wyjasnij, na czym polega proces dekantaciji.

Oméw, na czym polega proces stirowania.

Omdéw, na czym polega proces flambirowania.



>

MASZYNOZNAWSTWO

1. Scharakteryzuj coolery i podaj ich podziat.

2. Omow dziatanie wyciskacza do cytruséw.

3. Wymien dodatkowe elementy wyposazenia czajnika elektrycznego.
4. Omow dziatanie blendera.

5. Wyjasnij zasady wtadciwej eksploatacji kuchenek mikrofalowych.

6. Wymien urzgdzenia bedgce meblami podgrzewczymi.

7. Scharakteryzuj sokowiréwki do warzyw i owocéw.

8. Omow zastosowanie wozka jodetkowego.

9. Scharakteryzuj wézki bemarowe.

10.
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Omow, do czego stuzg wozki kelnerskie.

Scharakteryzuj wozki wykorzystywane w zmywalni naczyn stotowych.
Scharakteryzuj polerke do sztuécéw.

Scharakteryzuj polerke do szkia.

Wymien sprzet niezmechanizowany bedgcy wyposazeniem zmywalni naczyn stotowych.
Scharakteryzuj zmywarki kapturowe.

Oméw budowe zmywarek stotowych.

Scharakteryzuj zmywarke do naczyn stotowych.

Wyijasnij, do czego przeznaczony jest wyparzacz do naczyn stotowych.
Scharakteryzuj korkocigg wielofunkcyjny - trybuszon.

Wyjasnij, do czego stuzy pomocnik kelnerski.

Omoéw programy komputerowe umozliwiajgce kompleksowe prowadzenie dziatalnosci
gastronomicznej.

Wyijasnij, do czego stuzg parawany wykorzystywane na sali konsumenckie;.
Scharakteryzuj grzewcze lady witrynowe.

Scharakteryzuj odsaczarke.

Poréwnaj urzadzenia wchodzgce w sklad stanowiska do filetowania ze stanowiskiem do
porcjowania seréw pod kloszem.

Oméw naczynie do podawania kruszonu.

Omow dziatanie chtodziarki do napojéw butelkowych.

Wyjasnij, do czego wykorzystywane sg lady chtodnicze.

Omoéw witryne chiodniczg do wina.

Wyijasnij, do czego przeznaczona jest witryna chiodnicza ekspozycyjna.
Scharakteryzuj dyspenser do serwetek papierowych.

Wyijasnij, czym charakteryzujg sie lady satatkowe.

Omow, czym jest terminal kelnerski.

Wyijasnij, czym charakteryzuja sie stoliki koktajlowe.

Omow zastosowanie regatow ekspozycyjnych.

Omow hokery.

Wyijasnij, czym powinny sie charakteryzowac krzesta restauracyjne.
Scharakteryzuj stoty stosowane w restauracjach, kawiarniach i cukierniach.
Wyjasnij, czym jest ptatnik kelnerski oraz, jak nalezy sie nim postugiwac.
Omow zastosowanie stolikbw pomocniczych sali restauracyjne;j.

Wyjas$nij, czym charakteryzuje sie podgrzewacz do filizanek.

Wymienh akcesoria barowe wykorzystywane do owocéw przez kelnera.
Omoéw automatyczne dozowniki do alkoholu.

Wymien akcesoria stosowane do lodu.

Wymieh akcesoria do otwierania win musujgcych.

Omoéw rodzaje kruszarek do lodu.

Wyjasnij dziatanie kostkarki do lodu.

Scharakteryzuj dystrybutory do wody.

Wyijasnij, czym sg bemary.

Omow zastosowanie salamandry.

Scharakteryzuj griddle.



52.
53.
54,
55.
56.
57.
58.
59.
60.

Omoéw dziatanie kuchenki indukcyjne;.

Wyijasnij, do czego stuzy muddler, oraz opisz i scharakteryzuj ten sprzet.
Porownaj mtynki tarczowe z mtynkami udarowymi.

Wyijasnij, czym jest perkolator.

Wyjasnij dziatanie ekspresoéw przelewowych.

Podaj zastosowanie oraz krotkg charakterystyke warnika.

Poréwnaj ekspresy kolbowe i automatyczne.

Scharakteryzuj ekspresy typu caffetierka.

Omoéw zasade dziatania ekspresu cisnieniowego.

MATERIALOZNAWSTWO
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30.
31.
32.
33.
34.
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38.
39.

Wymien, co wchodzi w sktad zastawy do podawania zupy, podaj przyktady.
Scharakteryzuj kieliszki do wina biatego.

Scharakteryzuj kieliszki do win musujgcych.

Scharakteryzuj kieliszki do wina czerwonego.

Wyjasnij, czym jest tumbler.

Wymien tace, jakie majg do dyspozycji kelnerzy.

Wyjasnij, co to jest molton i gdzie jest stosowany.

Wyjasnij, czym jest goblet.

Wymien rodzaje sztuécédw klasycznych.

. Wymieh rodzaje materiatéw uzywanych do produkcji zastawy stotowe;.

. Wyjasnij, czym jest menaz.

. Wyjasnij, czym jest kokilka.

. Wyjasnij, czym jest pfatnik kelnerski i jak nalezy sie nim postugiwac.

. Wyijasnij, jakg funkcje spetniajg serwety ptdcienne dla gosci.

. Wymieh cechy charakterystyczne serwety kelnerskie;j.

. Wyjasnij, czym sg skirtingi.

. Omow, czym sg laufry.

. Wyjasnij, czym sg napperony.

. Wyijasnij, jak dobiera sie obrusy stotowe, biorgc pod uwage rodzaje positkow.

. Wymien podstawowe wyposazenie zawodowe kelnera.

. Wymien sztuéce serwisowe do dan zasadniczych.

. Wymien sztuéce serwisowe do deserow.

. Scharakteryzuj sery typu ple$niowego.

. Wymien, na jakie elementy kulinarne kelner moze podzieli¢ pieczonego kurczaka.
. Podaj przyktady ptactwa dzikiego wykorzystywanego w gastronomii.

. Oméw sposob pozyskiwania przypraw z czesci kwiatowej roslin. Podaj przyktady.
. Oméw cechy charakterystyczne wanilii.

. Wymien, z jakiego rozbioru tuszy otrzyma sie schab i stonine. Okresl ich cechy

charakterystyczne.

Omow cechy charakterystyczne przyprawy curry.

Omow wiasciwosci i zastosowanie imbiru.

Scharakteryzuj owoce jagodowe i ziarnkowe.

Wyjasnij, czym charakteryzuje sie herbata earl grey.

Wymien owoce najczesciej wykorzystywane do dekoracji napojéw.
Omow zastosowanie pucharkow.

Scharakteryzuj kieliszki koktajlowe.

Omow naczynia do serwowania piwa.

Omoéw kieliszki wykorzystywane do serwowania wodek.
Scharakteryzuj kieliszki do serwowania koniaku.

Dokonaj podziatu talerzy ptaskich w przedziale srednicy od 13 cm do 21 cm i okresl ich
zastosowanie.



40. Dokonaj podziatu talerzy ptaskich w przedziale srednicy od 23 cm do 32 cm i okre$l ich
zastosowanie.

41. Omow surowiec, z ktérego wykonane sg sztuéce do kawioru.

42. Wymien potrawy i napoje podawane w $niadaniu prostym.

43. Wyjasnij, co to sg kalmary.

44. Wymien potrawy podawane w Sniadaniu angielskim.

45. Wyjasnij, czym jest masto orzechowe i do czego je stosujemy.

46. Wyjasnij, czym jest rawierka i jakie ma zastosowanie.

47. Omoéw $niadanie wiedenskie.

48. Poroéwnaj nektar owocowy z sokiem owocowym.

49. Wyjasnij sktad Tonik Water.

50. Okresl, czym sg uzywki.

51. Oméw strukture dan klasycznego menu.

52. Przedstaw podstawowy podziat kart menu.

53. Omoéw zastosowanie kamionki w gastronomii.

54. Omoéw zastosowanie fajansu w gastronomii.

55. Scharakteryzuj dobor bielizny stotowej w zaktadzie gastronomicznym.

56. Wymien dodatkowe elementy dekoracyjne wykorzystywane na stofach restauracyjnych.

57. Wymien elementy zastawy stotowej, jakie przygotowuje kelner w obecnosci gosci.

58. Wyjasnij, czym jest sorbet.

lll. Wykaz zagadnien do czesci pisemnej egzaminu z tematu:

> RACHUNKOWOSC ZAWODOWA

Przykladowe zadania

1.

10.
11.

12.

13.

14.

15.
16.

lle nalezy przygotowacé stotow okragtych o srednicy 1,4 m na przyjecie dla 130 gosci,
przyjmujgc zatozenie, ze jeden stét przeznaczony jest dla 8 gosci?

Jaka jest moc alkoholowa napoju powstatego ze zmieszania 25 ml wédki o zawartosci alkoholu
38% i 25 ml soku jabtkowego?

lle kosztuje roboczominuta przy stawce godzinowej 11,50 z?

Cena gastronomiczna netto jednego rogalika wynosi 8,00 zt. Podatek VAT na wyroby
cukiernicze wynosi 8%. Jaka bedzie cena gastronomiczna brutto rogalika w restaurac;ji?
Ptaca zasadnicza kelnera wynosi 2800 zt. lle otrzyma kelner po doliczeniu 15% premii?

Do 50 ml whisky o zawartoéci alkoholu 40% dodano tyle samo wody. lle wynosi moc
alkoholowa gotowego napoju?

Koszt surowcow do sporzgdzenia porcji kawy wynosi 3,50 zt. Restauracja sprzedaje kawe w
cenie 15,00 zt netto. lle wynosi marza gastronomiczna?

Hotel wynajmuje sale konferencyjng w cenie 150 zt/godzine. Jaki jest koszt wynajecia sali na 9-
godzinne szkolenie?

Pizzeria dolicza 10% do ceny za opakowanie do pizzy na wynos. lle zaptaci gos¢ za pizze z
dostawg do domu, ktdrej cena w pizzerii wynosi 29 zt?

lle zarobi kelner w ciggu dnia (8 godz.) przy stawce godzinowej 18,50 z?

Przy zatozeniu, ze 90 g dorsza zawiera 14,2 g biatka, oblicz ile biatka dostarczy nam porcja
dorsza o masie 120 g.

Cena gastronomiczna brutto butelki wina o pojemnosci 750 ml to 145 zt. lle kosztuje kieliszek
wina (150 ml)?

lle krzeset nalezy przygotowac na przyjecie w formie mieszanej dla 200 oséb, jezeli miejsca
siedzgce zaplanowano dla 80% gosci?

Jaka bedzie cena gastronomiczna netto deseru owocowego, jezeli koszt zakupu surowcow
wynosi 11,00 zt, a marza gastronomiczna 300%7?

Safatka kosztuje 25,00 zt. Na wynos jest 0 5% tansza. lle zaptaci gos¢ za 8 porcji na wynos?
20% liczby 170 to?



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,
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28.
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30.

31.

32.

33.

34.

35.

PN 20O NOURWN

W barze w godzinach od 18.00 do 20.00 obowigzuje jednakowa cena na wszystkie drinki z
whisky, tj. 10,00 zt za kazdy drink. O ile mniej zaptaci gosc¢ za trzy drinki w standardowych
cenach 12,00 zt, 13,50 zti 15,00 z?

Jaka jest cena gastronomiczna netto butelki wina o cenie zakupu 85 zt, jezeli marza
gastronomiczna w restauracji wynosi 200%?

W sali restauracyjnej znajduje sie 6 stolikdw 2-osobowych, 10 stolikdw 4-osobowych i 4 stoliki
8-osobowe. lle gosci jednorazowo moze przyjg¢ restauracja?

Restauracja sprzedaje zestawy obiadowe w cenie 25,99 zt. Zysk stanowi 15% ceny. lle wynosi
wysokosc¢ zysku ze sprzedazy 25 zestawow obiadowych.

Dla jednego goscia przypada 80 cm biezgcej dtugosci stotu. Jakg dlugosé bedzie miat stot
bankietowy w ksztaicie bloku dla 14 gosci zajmujgcych miejsca po jednej z dtuzszych stron?
Jaka jest cena gastronomiczna brutto jednej porcji (300 ml) soku owocowego, jezeli koszt
zakupu wynosi 4,50 zt za litr, marza gastronomiczna 300%, a stawka podatku VAT 8%?
Restauracja dysponuje stolikami o wymiarach 90 x 120 cm. Aby zbudowa¢ stét o szerokosci
120 cm i dtugosci 4,5 m potrzeba stolikéw?

Cena gastronomiczna brutto kilograma szarlotki wynosi 280 zt. lle kosztuje porcja ciasta (50
9)?

Koszt surowcow do przygotowania porcji zupy pomidorowej wynosi 4,40 zt, a jej cena
gastronomiczna netto to 10,00 zt. Marza gastronomiczna wynosi?

Koszt surowcow do sporzgdzenia porcji herbaty wynosi 1,30 zt. Restauracja sprzedaje herbate
w cenie 8,00 zt netto. lle wynosi marza gastronomiczna?

lle kieliszkow do wina czerwonego nalezy przygotowac dla 60 gosci, przy zatozeniu, ze zapas
wynosi 10%7?

lle gramow biatka moze przyswoi¢ organizm z 300 g steku, jezeli zawartos¢ biatka w migsie
wynosi 20%, a przyswajalnosc¢ biatka wynosi 75%7?

Kelner pobrat zaliczke w wysokosci 520 zt, co stanowi 18% jego miesiecznego wynagrodzenia.
lle wynosi wynagrodzenie kelnera?

Kelner wystawit rachunek gosciom restauracji na kwote 118,75 zt. Goscie zdecydowali sie na
napiwek dla kelnera w wysokosci 20% tej sumy. lle pieniedzy otrzymat kelner ?

Cena kilograma ogérkéw w ciggu roku wynosita 12 zt w miesigcach zimowych, 8 zt w
miesigcach wiosennych i 3 zt w miesigcach letnich i jesiennych. lle wyniosta Srednia cena
ogorkow?

Réznica pomiedzy kosztami surowca a ceng gastronomiczng netto dania w restauracji wynosi
12,50 zt. lle wynosi marza gastronomiczna?

Dom weselny oferuje pakiet napojow w cenie 10 zt/osobe. lle wyniesie koszt napojéw dla 110
gosci weselnych?

Do obstugi przyje¢ zasiadanych nalezy zaplanowac¢ jednego kelnera dla 12 oséb. llu kelneréw
powinno obstugiwac przyjecie dla 250 gosci?

Do 40 ml whisky o zawarto$ci alkoholu 40% dodano 50 ml wody. lle wynosi moc alkoholowa
gotowego napoju?

> DOKUMENTACJA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ

Co to jest REGON, jak brzmi jego petna nazwa i kto go nadaje?

Co to jest PESEL, jak brzmi jego petna nazwa i kto go nadaje?

Jakie sktadki pracodawca odprowadza do zaktadu ubezpieczen spotecznych?
Gdzie dokonuje osoba fizyczna rejestracji dziatalnosci gospodarczej?

Jak nazywamy jednostke organizacyjng prowadzgca dziatalno$¢ gospodarczg?

Jak nazywamy wytwarzanie produktéw i Swiadczenie ustug w celach zarobkowych?
Jaka jest ustawowa definicja dziatalno$ci rzemiesiniczej?

Podaj pojecie, ktdre okresla wartos$¢ towaru wyrazong w pienigdzu?

Co jest podstawowg funkcjg kazdego wyrobu lub ustugi na rynku?

. Co tojest popyti jak go okreslamy?

. Wymien uczestnikéw rynku.

. Przez kogo na rynku reprezentowany jest popyt?

. Co to jest podaz?

. Jak nazywamy czynnosci o charakterze naprawczym, remontowym i konserwacyjnym?



15.
16.
17.
18.

19.
20.
21.
22.
23.
24.

25.
26.
27.

28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
. Jaki dokument spisuje sie przy zaméwieniu ustugi przez klienta?
40.
41.
42.
43.

39

46.
. Jaki dokument ksiegowy potwierdza w obrocie gospodarczym zakup materiatdow?
48.
49.

47

50.

51.
52.

53.
54.
55.
56.

57

59.
60.
61.
62.
63.
64.

Co to jest proces produkcji?

Na czym polega dystrybucja towaréw?

lle lat powinna ukonczy¢ osoba fizyczna, ktéra zamierza prowadzi¢ dziatalnos¢ gospodarczg?
Jak nazywamy przymusowe, bezzwrotne, pobierane przez Budzet Panhstwa, wojewddztwo,
powiat lub gmine $wiadczenie?

Co nalezy spisa¢ w przypadku ztozenia zamowienia przez klienta na wykonanie ustugi?
Jakie dokumenty musi ztozyé kandydat na pracownika przysztemu pracodawcy?

Kto podpisuje umowe o prace?

Kto jest osobg fizyczng?

Kto nadaje numer NIP i jaka jest jego petna nazwa?

Gdzie pracodawca odprowadza obowigzkowe sktadki na ubezpieczenie emerytalne, rentowe
i zdrowotne?

Podaj definicje podmiotu gospodarczego?

Kto nadaje numer identyfikacji podatkowej w ramach Krajowej Ewidencji Podatkowej?

Podaj pojecie, ktdre okresla zapotrzebowanie klientéw na produkty i ustugi po okreslonej cenie
w danym czasie.

Kto moze by¢ przedsiebiorcg?

Co rozumiemy pod potocznym skrotowym okresleniem ,PIT”?

Co rozumiemy pod potocznym skrotowym okresleniem ,CIT"?

Co to jest VAT i jak brzmi jego petna nazwa?

Podaj pojecie, ktdre okresla sume pieniedzy stanowigca wartosé towaru lub ustugi.

Jakie znasz papiery wartosciowe?

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

Wyjasnij pojecie polecenie przelewu.

Jakie znasz dokumenty ksiegowe?

Jakie informacje musza by¢ zawarte w wypowiedzeniu umowy o prace?

Zdefiniuj CV (Curriculum Vitae).

Do kogo kierujemy wniosek o przyjecie do pracy?

Co stanowi podstawe do sporzadzenia odpisu dokumentu np. swiadectwa szkolnego?
Co to jest ptaca brutto?

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

Co to sg referencje?

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

Jakie informacje powinny by¢ zawarte w upowaznieniu do odbioru wynagrodzenia
pracownika?

Jaki dokument sporzadzony w zaktadzie pracy potwierdza wyptate wynagrodzenia
pracownika?

Jakie skutki na rynku moze powodowaé wzrost ceny towaru?

Jakie dokumenty nalezy przedtozy¢é w banku w celu zatoZzenia rachunku podmiotu
gospodarczego?

Czy istnieje obowigzek zaktadania rachunku firmowego w banku?

Czy istnieje obowigzek przedtozenia orzeczenia lekarskiego przy podjeciu zatrudnienia?
Wyjas$nij pojecie rozliczenie gotowkowe?

Jakie sg podstawowe formy opodatkowania dziatalnosci gospodarczej i ktdra z nich jest formag
najprostszg?

. Wyjasnij pojecie obrotu bezgotéwkowego?
58.

Jakie symbole majg w Polsce roczne zeznania 0sob fizycznych o wysokosci osiggnietego
dochodu /poniesionej straty/?

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

Zdefiniuj pojecie papiery wartosciowe.

Jakie sktadki ubezpieczeniowe sg optacane z wynagrodzenia pracownika mtodocianego?
Jakie sg mozliwosci reklamacji w przypadku zakupu towaru wadliwego?

Czy dziatalnos¢ spoteczna jest dziatalnoscig gospodarczg?

Jakie dokumenty muszg ztozyé w urzedzie skarbowym osoby fizyczne zgtaszajgce dziatalnosc
gospodarczag?
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68.
69.
70.
71.
72.

73.
74.
75.
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10.

Jak czesto sktada sie w urzedzie skarbowym deklaracje PIT -37?

Co musi zawiera¢ upowaznienie do odbioru wynagrodzenia pracownika?

W jakim terminie pracownik musi przedtozyé pracodawcy orzeczenie lekarskie stwierdzajgce
brak przeciwwskazan do pracy na okreslonym stanowisku?

Do czego stuzg raporty fiskalne sporzadzane przez kase fiskalng?

Jakie dokumenty musi posiada¢ przedsiebiorca rozpoczynajgcy dziatalnosé gospodarczg?
W jakim celu po sprzedazy drukuje sie paragon fiskalny?

Jak czesto zaktad pracy odprowadza sktadki na ubezpieczenie spoteczne?

W jakim terminie klient, ktory dokonat zakupu towaru potwierdzonym paragonem
fiskalnym, ma prawo zadac¢ wystawienia faktury VAT?

Co zawarte jest w rocznym zeznaniu podatkowym PIT?

Kto ma obowigzek sporzgdzi¢ protokét powypadkowy?

Czy posiadanie pieczatki firmowej jest obowigzkiem witasciciela zaktadu?

> RYSUNEK ZAWODOWY

Serwowanie potraw metodg francuska.

Sposoby chwytania sztuécéw serwisowych.

Rodzaje szkta do podawania alkoholi.

Podziatka 2:1 jaka to skala?

Jaki wymiar ma sala weselna o wymiarach rzeczywistych 20 m x 40 m, w skali 1:4007?
W jaki sposob nalezy utozy¢ na talerzu skfadniki dania zasadniczego sktadajgcego sie
Z migsa, jarzyn na gorgco i ziemniakow?

Sposbb trzymania sztuécow przez kelnera przy serwisie francuskim petnym.

Sposbdb nakrywania do dania gtéwnego i przystawki.

. Serwowanie potraw metodg niemiecka.

. Rodzaje i zastosowanie sztu¢céw.

. Sposob nakrywania do dania gtéwnego i deseru.

. Rodzaje nakry¢ zastawy stotowej do odpowiednich potraw.

. Urzadzenia do transportowania potraw.

. Sposoby skfadania serwet dla gosci.

. Sposob nakrywania do dania gtéwnego oraz zupy z dodatkami.

. Do jakiej kategorii nalezg wina francuskie? Jakg majg etykiete?

. Rodzaje filizanek do réznego typu napojow.

. Sposéb trzymania sztuécow przez kelnera przy serwisie francuskim uproszczonym.
. Jakg dtugosc¢ bedzie miat odcinek o rzeczywistej dtugosci 5 cm w skali 1:5?
. Serwowanie potraw metodg amerykarnska.

. Elementy zastawy stotowe;.

. Rodzaje podgrzewaczy do potraw.

Urzadzenia stosowane do sporzgdzania koktaijli.

. Sposob trzymania sztuccédw przez kelnera przy serwisie niemieckim.

» PRZEPISY | ZASADY BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY ORAZ OCHRONY
PRZECIWPOZAROWEJ

Co wykonujemy w trakcie masazu posredniego serca?

Jak postepujemy z osobg ranng w brzuch?

Co to jest resuscytacja?

W jaki sposéb tamujemy krew w przypadku rany szyi?

Na czym polega dorazne ratowanie oséb poparzonych?

Jakiej masy nie mogg przekroczy¢ przedmioty przenoszone na odlegtos¢ 25 m przez
mtodociang dziewczyne i mtodocianego chtopca przy pracy dorywczej, a jakiej — przy
obcigzeniu powtarzalnym?

Jakiego poziomu nie moze przekroczy¢ hatas w przypadku zatrudniania mtodocianych przy
pracach w warunkach narazenia na hatas?

Jakich ciezarow nie mogg przenosic kobiety przy pracy statej a jakich przy pracy dorywczej?
Przy jakich pracach zabrania sie zatrudniania kobiet w cigzy lub karmigcych?

Kiedy nie wolno zatrudniaé pracownicy, bez jej zgody, w godzinach nadliczbowych, w porze
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nocnej i w systemie przerywanego czasu pracy?

Jakie czynniki oddziatywujgce na cztowieka w materialnym srodowisku pracy zalicza sie do
czynnikéw fizycznych, jakie do biologicznych a jakie do chemicznych?

Jakie sg techniczne srodki chronigce pracownika przed hatasem a jakie sg techniczne Srodki
ograniczajgce hatas?

Jakie sg techniczne srodki chronigce pracownika przed upadkiem z wysokosci?

Przy jakich pracach zalecane jest stosowanie maseczek pytochtonnych?

Przy jakich pracach zalecane jest stosowanie kasku ochronnego?

Na co narazony jest cztowiek, ktéry naprawia maszyne lub urzgdzenie podigczone do sieci
elektrycznej?

Jakie skutki moze wywotaé reczne dzwiganie i przenoszenie przez kobiete ciezarow o masie
okoto 40 kg?

Jakie prace wykonywane w pomieszczeniach gdzie znajdujg sie materiaty tatwopalne moga
by¢ przyczyng pozaru?

Jakie mogg by¢ skutki braku ostony na czesci ruchomej urzadzenia?

Na co narazony jest pracownik podczas pracy wkretarkg pneumatyczng?

Jakie zachowania podczas wykonywania prac moga zwiekszyc¢ ryzyko wypadkowe?

Jakie sg rodzaje grup znakéw bezpieczenstwa?

Jakie znaki bezpieczenstwa wystepujg w poszczegodlinych rodzajach grup?

Jaki wypadek uznaje sie za wypadek zréwnany z wypadkiem przy pracy?

Co to jest wypadek zbiorowy?

Kto i w jakim terminie sporzgdza protokét powypadkowy?

Kto i w jakim terminie zatwierdza protokét powypadkowy?

Na kim spoczywa obowigzek poinformowania pracownika o ryzyku zawodowym?

Kto ponosi odpowiedzialno$¢ za stan bezpieczenstwa i higieny pracy w zakladzie?

Jakim badaniom lekarskim podlegajg osoby przyjmowane do pracy?

Kto pokrywa koszt badan lekarskich w pracy (wstepnych, okresowych i kontrolnych)?

Jakie rozrézniamy gasnice ze wzgledu na znajdujgcy sie w nich srodek gasniczy?

> PODSTAWOWE ZASADY OCHRONY SRODOWISKA

Co to jest srodowisko?

Kto jest zobowigzany do dbania o stan srodowiska?

Na czym polega ochrona $rodowiska?

Jakie sg elementy ochrony srodowiska?

Co to jest organizacja ekologiczna?

Na czym polega ochrona powietrza?

Co to sg gazy cieplarniane?

Jaka jest przyczyna powstawania kwasnych opadéw 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?

. Co to jest zbieranie odpadéw? Na czym polega zbieranie selektywne odpadow?

. Co to jest odzysk odpadow?

. Co to jest recykling odpadéw?

. Co to jest biodegradacja odpadow?

. Jakie opakowania sg najmniej ucigzliwe dla srodowiska?

. Co to sg odpady komunalne?

. Jakie odpady sg odpadami obojetnymi?

. Co to sg substancje niebezpieczne?

. Jakimi odpadami sg zuzyte w zaktadzie pracy swietlowki, baterie, akumulatory oraz

opakowania po lakierach i rozpuszczalnikach?

. Co to s3 Scieki?

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

. Jakie sg korzysci wykorzystywania odnawialnych zrédet energii?
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27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
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15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23

26.

27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

34.
35.

36.
37.
38.

39.
40.

Co zaliczamy do wyczerpywalnych i niewyczepywalnych zasobow przyrody?
Jaki wody podlegajg ochronie?

Na czym polega proces samooczyszczania wod?

Co zaliczamy do wéd $rédlgdowych?

Co to jest dewastacja gleby?

Co to jest rekultywacja?

Co to jest optata za korzystanie ze Srodowiska?

> PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA PRACY

Co to jest kodeks pracy i co reguluje?

Jakie dokumenty sktada pracodawcy osoba ubiegajgca sie o przyjecie do pracy?
Kto wydaje orzeczenie o zdolnosci do pracy?

Jakie sg badania lekarskie, kto i kiedy nim podlega i kto ponosi ich koszty?

W jakiej formie powinna by¢ zawarta umowa o prace?

Jakie sg rodzaje umow o prace?

lle moze trwac okres probny?

Kto ustala wysoko$¢ minimalnego wynagrodzenia za prace?

Na czym polega ochrona wynagrodzenia za prace?

. W jaki spos6b moze nastgpic¢ rozwigzanie umowy o prace?

. Co to jest regulamin pracy i kiedy pracodawca ma obowigzek zapozna¢ z nim pracownika?

. Na podstawie jakiej umowy przystuguje pracownikowi prawo do urlopu wypoczynkowego?

. Jakie sg i od czego zalezg wymiary urlopu wypoczynkowego?

. Kiedy i w jakim wymiarze uzyskuje prawo do urlopu wypoczynkowego pracownik podejmujgcy

prace po raz pierwszy?

lle moze wynosic urlop udzielany na zgdanie pracownika w terminie przez niego
wskazanym?

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

Jakie uprawnienia przystugujg pracownikowi z tytutu podrézy stuzbowej?

Jaka jest odpowiedzialno$¢ pracownika za powierzone mu mienie?

lle godzin nadliczbowych moze przepracowac pracownik w roku kalendarzowym?

Kiedy pracodawca moze ukara¢ pracownika?

W jakiej formie powinno nastgpi¢ wypowiedzenie umowy o prace i co powinno zawierac?
Jakie sg i od czego zalezg okresy wypowiedzenia umowy zawartej na czas nieokreslony?

. Jakie uprawnienia przystugujg pracownikowi, ktory otrzymat wypowiedzenie umowy o prace?
24,
25.

Kto, z jakiego powodu i kiedy moze rozwigza¢ umowe o prace bez wypowiedzenia?

Jakie uprawnienia przystugujg pracownikowi a jakie pracodawcy w razie nieuzasadnionego lub
niezgodnego z prawem rozwigzania umowy O prace przez jedng ze stron?

Jakie dokumenty pracodawca ma obowigzek wyda¢ pracownikowi po rozwigzaniu z nim
stosunku pracy?

Co zawiera $wiadectwo pracy, kto i kiedy je wydaje?

Gdzie i w jakim celu rejestruje sie bezrobotny?

Kto to jest mtodociany w rozumieniu kodeksu pracy?

Gdzie spisuje sie umowe o prace w celu przygotowania zawodowego i kto jg podpisuje?
Kto sprawuje nadzér nad przebiegiem praktycznej nauki zawodu?

Jak ksztattuje sie czas pracy mtodocianego i jakie wystepujg ograniczenia?

Kiedy od rozpoczecia pierwszej pracy i w jakim wymiarze uzyskuje mtodociany prawo do
urlopu wypoczynkowego?

Kiedy mtodocianemu mozna przedituzy¢ a kiedy skrécic¢ czas trwania nauki zawodu?

Kiedy mozna z mtodocianym rozwigzaé za wypowiedzeniem umowe o prace zawartg w celu
przygotowania zawodowego?

Kto ptaci za egzamin konczacy nauke zawodu mtodocianego zdawany w pierwszym terminie,
a kto za egzamin poprawkowy?

Jaki egzamin ma obowigzek ztozy¢ mtodociany konczacy nauke zawodu u pracodawcy
bedacego rzemieslnikiem i przed jaka komisjg?

Jakie dokumenty potwierdzajg ukonczenie nauki zawodu przez mfodocianego?

Co to jest mobbing?

Nad czym sprawuje nadzér Panstwowa Inspekcja Pracy?
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41.
42.
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49.
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28.
29.
30.
31.
32.
. Jak okreslamy przewage wydatkéw nad dochodami w budzecie panstwa?
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.

33

Kto sprawuje nadzér i kontrole nad przestrzeganiem prawa?

Kto to jest pracodawca w rozumieniu kodeksu pracy?

Kiedy pracownik moze wystgpi¢ do pracodawcy o sprostowanie $wiadectwa pracy?
lle wynosi ochrona przedemerytalna przed wypowiedzeniem umowy o prace?

Co to jest telepraca?

lle godzin musi wynosi¢ odpoczynek tygodniowy?

Czy pracodawca moze przenies¢ pracownika do innej pracy niz okreslono w umowie?
Co to jest doba pracownicza?

Jaka jest wysokos¢ dodatkow za prace w godzinach nadliczbowych?

> PODSTAWOWA PROBLEMATYKA Z ZAKRESU PODEJMOWANIA DZIALALNOSCI
GOSPODARCZEJ | ZARZADZANIA PRZEDSIEBIORSTWEM

Jaki kodeks reguluje ustawowo prawo gospodarcze?

Na czym polega dziatalnos¢ gospodarcza?

Czym charakteryzuje sie gospodarka rynkowa?

Na czym polega i jakie wywotuje skutki konkurencja rynkowa podmiotéw gospodarczych?
Do czego sprowadza sie monopol na rynku?

Co rozumiemy pod okresleniem ,osoba prawna”?

Co to jest firma?

Czym jest spotdzielnia?

Co to jest spotka, w jakim celu sie jg zawigzuje i gdzie rejestruje?

Jaki jest najwyzszy cel dziatalnosci przedsiebiorstwa?

. Co to jest produkt krajowy brutto?

. Co to jest Polska Klasyfikacja Dziatalnosci?

. Czym zajmuje sie Panstwowa Inspekcja Sanitarna a czym Panstwowa Inspekcja Handlowa?
. Jakie instytucje zajmujg sie ochrong praw konsumentéw?

. Na czym polega proces zarzadzania w firmie?

. Co zaliczamy do $rodkow pracy a co do przedmiotow pracy?

. Co to jest system podatkowy?

. Co to jest podatek?

. Co to jest podatek dochodowy a co podatek od towaréw i ustug (VAT)?

. Jaki wptyw na dochody firmy ma wzrost podatkéw?

. Czym na gietdzie charakteryzuje sie hossa a czym bessa?

. Kto jest uprawniony do transakcji na gietdzie papierow wartosciowych?

. Co to sg akcje?

. Co to jest dywidenda?

. Co to jest oferta i w jakim celu jg opracowujemy?

. Jakie sg najczesciej spotykane systemy wynagradzania pracownikow i ktéry z nich najbardziej

wigze efekty pracy z wynagrodzeniem?

. Co to jest ubezpieczenie zdrowotne i kto mu podlega?
. Jakie informacje i jak czesto przekazuje pracownikowi pracodawca pobierajgcy sktadki do ZUS

od jego wynagrodzen?

Jak okreslamy bezrobocie wystepujgce w gospodarce bez wzgledu na stan jej rozwoju?
Co to jest utarg a co to jest zysk?

Co to jest rabat i jaki ma wptyw na cene towaru?

Na czym polega eksport a na czym import?

Co to jest dumping?

Jak zmienia sie kapitat ulokowany w banku w zaleznosci od stopy procentowej?
Co to jest otwarty fundusz emerytalny?

Na czym polega proces prywatyzacji?

Co to jest kapitat spoftki a co to jest aport?

Czym charakteryzuje sie inflacja a czym deflacja?

Jaki przedsigbiorca jest mikroprzedsiebiorca a jaki matym przedsiebiorcg?

Jaki wptyw na rynek moze mie¢ wzrost zasobow ludnosci?

Jaki wptyw na popyt moze mie¢ wzrost dochodéw konsumentéw?

Do czego w firmie zaliczamy gotéwke w kasie i na rachunku bankowym?
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