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Egzamin czeladniczy sktada sie z dwéch etapow:

1. Etap praktyczny:
Termin i miejsce etapu praktycznego ustala przewodniczgcy 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 posiadac:
e skierowanie na etap praktyczny,
o dowdd tozsamosci /przedkiada rowniez na egzaminie teoretycznym/
e stosowng odziez robocza,
e wilasne narzedzia stosowne wedtug skierowania na egzamin.

2. Etap teoretyczny sktada sie z dwoch 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.

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

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



|. Przyktadowe zestawy zadan praktycznych do wykonania na egzaminie
czeladniczym

1. Zestaw |
e Pierogi leniwe
e Suréwka z marchwi i jabtek

2. Zestaw Il
e Satatka ziemniaczana
e Zupa pomidorowa z makaronem
3. Zestaw llI
e Zupa grochowa
o Kisiel owocowy
4. Zestaw IV
o Kotlet mielony, ziemniaki puree, marchew z groszkiem
¢ Kompot owocowy
5. Zestaw V
e lLeczozryzem
e Satfatka owocowa
6. Zestaw VI
o Zapiekany ryz z jabtkami
e Sok owocowo — warzywny
7. Zestaw VII
o Kotleciki z jaj
e Brokut z wody
8. Zestaw VIII
o Papryka nadziewana pieczona
e Koktajl mleczno-owocowy
9. Zestaw IX
e Pierogi z owocami
e Galaretka z kwasnego mleka
10. Zestaw X
e Zupa krupnik
e Satatka warzywna

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

1.W jaki sposob przygotowujemy marchew do gotowania?

2.Jakie czynnosci porzadkowe w kuchni sg wykonywane na biezgco?

3.Jakie znasz rodzaje farszéw do pierogow?

4. W jaki sposob przygotowujemy ziemniaki do gotowania?

5.Jakie czynnosci porzadkowe wykonywane sg codziennie w zaktadzie gastronomicznym?
6.Jakie znasz warzywa i owoce, z ktérych mozna przygotowac soki i napoje ?

7.Jakie znasz potrawy z wykorzystaniem pomidorow?

8.Jakie znasz potrawy z jaj smazonych?

9.Jakie czynnosci porzgdkowe wykonywane sg okresowo (czyli od czasu do czasu)



w zaktadzie gastronomicznym?
10. Na czym polega obrébka wstepna maki?
11. Jakie znasz potrawy z wykorzystaniem kapusty?
12. Jakie znasz zupy z makaronem?
13. Jak przygotowujemy owoce do wykorzystania w produkcji potraw?
14. Jakie znasz potrawy z jaj gotowanych?
15. Omow przygotowanie dowolnego napoju zimnego bezalkoholowego.
16. Jak przygotowujemy rybe swiezg do smazenia?
17. Jak prawidtowo gotuje sie ziemniaki?
18. Jak zrobisz kompot owocowy?
19. Jak przygotowuje sie grzyby suszone do produkcji potraw?
20. Jakie znasz zakagski?
21. Jak zrobisz kotlety mielone?
22. W jaki sposob mozesz pokroi¢ cebule ?
23. Jakie znasz zupy kremy?
24. Powiedz, jak smazymy prawidtowo nalesniki.
25. Co trzeba zrobi¢, zeby ziemniaki nie ciemniaty po obraniu?
26. Jakie znasz sposoby zageszczania potraw.
27. Jak sporzadzisz ciasto na makaron lub pierogi?
28. W jaki sposob nalezy prébowacé potrawy w czasie doprawiania?
29. Jak przygotowujemy fasole suchg do gotowania?
30. Jakie znasz desery z owocami?

» MASZYNOZNAWSTWO

1.Jakie znasz narzedzia i urzgdzenia do krojenia, siekania czy tarcia warzyw i owocoéw?

2.Jak zbudowana jest maszyna do mielenia miesa?

3.Co znajduje sie w zmywalni naczyn stotowych?

4.Jakie znasz narzedzia i urzgdzenia do krojenia i mielenia migsa?

5.Do czego wykorzystasz blender ?

6. Co znajduje sie w zmywalni naczyn kuchennych?

7.Jakie znasz naczynia do gotowania, smazenia, pieczenia, duszenia wykorzystywane w
kuchni?

8.Do czego stuzg okapy kuchenne w kuchni?

9.Do czego wykorzystasz trzepaczke rozgowa (rézge)?

10. Do czego wykorzystujemy patelnie teflonowg?

11. W jakich naczyniach podajemy zupy?

12. Jak nazywa sie urzgdzenie do produkcji sokow ze swiezych warzyw i owocéw?

13. Jakie znasz rodzaje nozy ?

14. Do czego stuzy piec konwekcyjno — parowy?

15. W jakich naczyniach mozna poda¢ desery?

16. Do czego wykorzystuje sie tyzke cedzakowg?

17. Jaki znasz sprzet drewniany w kuchni?

18. Jakie narzedzia stuzg do sprawdzania temperatury potraw?

19. Do czego wykorzystasz mikser?

20. Jakie narzedzie lub maszyne wykorzystasz do poszatkowania kapusty?

21. Wymienh naczynia do podawania suréwek i satatek.

22. Jak zbudowany jest piekarnik elektryczny?

23. Jakie narzedzie lub maszyne wykorzystasz do przygotowania ciasta nalesnikowego?

24. Czym rozdrabniamy przyprawy?

25. Wymien sprzet stosowany do prac porzgdkowych w zakfadzie gastronomicznym.

26. Jakie narzedzie lub maszyne wykorzystasz do przygotowania surowki z marchewki?

27. Wymien drobny sprzet kuchenny ze stali nierdzewnej stosowany w kuchni.

28. Wymien srodki czystosci stosowane do wykonywania prac porzadkowych w restauraciji.

29. Jakie narzedzie Ilub maszyne wykorzystasz do starcia ziemniakbw na placki
ziemniaczane?

30. Na czym smazymy bezttuszczowo?



> MATERIALOZNAWSTWO

Jakie znasz produkty spozywcze trwate?

Jakie znasz napoje gorgce?

Jaka jest réznica pomiedzy Smietang i Smietankg?

Jakie znasz przyktady produktéw spozywczych nietrwatych (szybko psujgcych sie) ?
Jakie znasz owoce jagodowe?

Po czym rozpoznasz, ze ryba jest Swieza albo nieswieza?
Jakie znasz produkty spozywcze pochodzenia roslinnego?
Jakie znasz owoce pestkowe?

Jak prawidiowo przechowujemy sery?

10. Jakie znasz produkty spozywcze pochodzenia zwierzecego?
11. Jakie odpady zywnosciowe zaliczamy do BIO odpadéw?

12. Z jakich surowcow produkuje sie maki?

13. Jak dzielimy odpady w zaktadzie gastronomicznym?

14. Jakie znasz produkty spozywcze majgce duzo biatka?

15. Jakie znasz ryby?

16. Jakie znasz produkty spozywcze majgce duzo cukrow?

17. Jakie znasz elementy kulinarne wieprzowe?

18. Jakie znasz owoce morza?

19. Jak segreguje sie odpady w zaktadzie gastronomicznym?

20. Jakie znasz produkty spozywcze majgce duzo ttuszczow?

21. Dlaczego mowimy, ze warzywa i owoce sg zdrowe?

22. Jakie znasz produkty spozywcze bogate w witamine C.

23. Jak rozréznisz jajo swieze od nieswiezego?

24. Jakie znasz podroby?

25. Z jakich surowcéw mozna zrobi¢ kiszonki?

26. Jakie znasz rodzaje magazynow w zaktadzie gastronomicznym.
27. Wymien kilka przyktadéw napojow zimnych bezalkoholowych.
28. W jakich temperaturach przechowujemy zywnos$¢ w chtodziarce i zamrazarce?
29. W jaki sposob sprawdzisz swiezos¢ jaja kurzego?

30. Jakie znasz gatunki kasz?

CoNo~WNE

Ill. Wykaz zagadnien do czesci pisemnej egzaminu z tematu:

> RACHUNKOWOSC ZAWODOWA

Przyktady zadan

1. Kilogram twarogu kosztuje 8,50 zl. lle kilogramdw twarogu kupisz za 93,50 zt?

2. W ciggu 60 minut pracownik wyprodukowat 10 sztuk wyrobu. lle czasu potrzebuje na
wykonanie 1 sztuki?

3. Barszcz z pasztecikiem kosztuje 7,50 zt. Na wynos jest tanszy o 1,50 zt. lle kosztuje barszcz z
pasztecikiem na wynos?

4. lle zarobi kucharz w ciggu dnia (8 godzin pracy) przy stawce godzinowej 10,60 zt za godzine?

5. lle litrbw wody mies$ci sie w 1 m® ?

6. Pracownik pracowat w zaktadzie 24 dni robocze przy stawce dziennej 70 zt + 10 % premii.
Jaka kwote otrzymat pracownik?

7. lle kosztuje minuta pracy (roboczominuta) przy stawce godzinowej 22,80 zt?

8. Zarobek kucharza stanowi 5% wartosci sporzgdzonych potraw. Kucharz zarobit 320 zi. lle
wynosi warto$¢ sporzgdzonych potraw.

9. Kilogram twarogu kosztuje 8,50 zt. lle kilogramoéw twarogu kupisz za 93,50 zt?

10. lle kosztuje roboczominuta przy stawce godzinowej 22,80 zt.
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DOKUMENTACJA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ

A\

Co jest gtéwnym celem prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej (firmy).
Co oznacza skrét NIP?
Jakie informacje sg zawarte w numerze PESEL.
Ze wzgledu na co dzielg sie mikro, mate, srednie i duze przedsiebiorstwa (firmy).
Co to jest firma rodzinna?
Prowadzenie dziatalno$¢ gastronomicznej do jakiej branzy mozemy zaliczy¢é?
Jakie kroki nalezy podjgc by zarejestrowac wiasng firme?
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 ubezpieczeh spotecznych?
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RYSUNEK ZAWODOWY

Do czego stuzy patelnia dotkownica.
W czym serwujemy zupy kremy.
Jakie sktadnikéw uzywamy do doprawiania sosu potrawkowego.
Jak mozna porcjowacé ryby?
Budowa jaja kurzego?
Rodzaje naczyh do podawania lodow i sorbetéw.
Co to jest szkic?
Co to jest skala?
. Co to jest podziatka rysunkowa?
Jak wyglada podziatka powiekszajgca, pomniejszajgca, naturalna?

> PRZEPISY | ZASADY BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY ORAZ OCHRONY
PRZECIWPOZAROWEJ

Srodki ochrony indywidualnej oraz odziez i obuwie robocze sg przydzielane pracownikom.
Jaka gasnicag gasimy zapalenia sie urzgdzenia elektrycznego?

Podziat numerow alarmowych.

Jaki znak informuje nas o miejscu zbiérki ewakuacyjnej?

Do ktérego pojemnika nalezy wyrzuci¢ resztki z warzyw i owocow?

Jaki znak przestrzega przed gorgcg powierzchnig?

Jak definiowany jest wypadek przy pracy?

Co to jest resuscytacja?

Jakiego poziomu nie moze przekroczy¢ hatas w przypadku zatrudniania mtodocianych przy

pracach w warunkach narazenia na hatas?

1

0. Przy jakich pracach zalecane jest stosowanie kasku ochronnego?

> PODSTAWOWE ZASADY OCHRONY SRODOWISKA

1. Rodzaje pojazdéw ekologicznych.

2. Do jakiego koloru pojemnika wyrzucisz puszke po napojach lub konserwie?
3. Coto jest smog?

4. Coto jest recykling?

5. Co to jest hatas?

6. Co tojestinaczym polega segregacja smieci?

7. Kto odpowiada za stan bezpieczenstwa i higieny pracy w firmie?

8. Na czym polega ochrona srodowiska?
9. Co to sg substancje niebezpieczne?
10. Co to jest Srodowisko?



> PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA PRACY

Czym zajmuje sie Panstwowa Inspekcja Pracy?
lle przystuguje dni urlopu mtodocianemu pracownikowi?
Definicja miodocianego pracownika.
Co okresla prawo pracy?
lle trwa nauka zawodu mtodocianego pracownika.
Jaki dokument musi wyda¢ pracodawca po zakonczeniu umowy o prace?
W jakim dokumencie zebrane sg przepisy prawa i obowigzki pracownikéw oraz pracodawcow?
Jakie sg rodzaje umow o prace?
Co to jest kodeks pracy i co reguluje?
. Gdzie i w jakim celu rejestruje sie bezrobotny?
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> PODSTAWOWA PROBLEMATYKA Z ZAKRESU PODEJMOWANIA DZIALALNOSCI
GOSPODARCZEJ | ZARZADZANIA PRZEDSIEBIORSTWEM

1. Cotojest reklama?

2. Kto wystawia pracownikowi zwolnienie lekarskie?
3. Kogo dotyczy ubezpieczenie zdrowotne?

4. Co to jest mobbing?

5. Coto jest VAT?

6. Coto jest cena?

7. Naczym polega dobre zarzgdzanie firmg?

8. Co to jest Polska Klasyfikacja Dziatalnosci?

9. Co to jest rabat i jaki ma wptyw na cene towaru?
10. Co to jest oferta i w jakim celu jg opracowujemy?



