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Informacije ogdlne
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 przewodniczgcy zespotu egzaminacyjnego.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze byc¢ dtuzszy niz 24 godziny tacznie, 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 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,

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 zarzgdzania przedsiebiorstwem.

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

o 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 fgcznie odpowiada na 9 pytan z tej czesci.



|. Zadania praktyczne do wykonania na egzaminie czeladniczym

Podczas etapu praktycznego egzaminu zdajgcy wykonuje 1 z nizej wymienionych zestawoéw
potraw:

ZESTAW 1.

Zupa: pomidorowa z groszkiem ptysiowym (3 porcje)

Danie gtéwne: gulasz wotowy, kasza jeczmienna na sypko, buraczki zasmazane (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 2.

Danie gtéwne: sos bolonski, makaron domowy, suréwka z kapusty biatej (3 porcje)
Deser: nale$niki biszkoptowe z konfiturg owocowg (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracjg.

ZESTAW 3.

Zupa: koperkowa z pulpetami drobiowymi (3 porcje)

Danie gtéwne: cielecina gotowana, sos potrawkowy, marchewka gotowana, ryz na sypko (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 4.

Danie gtéwne: zraz wotowy bity, sos $mietankowy, surdwka z ogérka kwaszonego, kasza gryczana
(3 porcje)

Deser: racuchy z jabtkami (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 5.

Zupa: kapusniak polski (3 porcje)

Danie gtéwne: sztuka migesa, sos chrzanowy, suréwka z marchewki, ziemniaki gotowane (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 6.

Danie gtéwne: klopsiki cielece gotowane, sos ogérkowy, suréwka z fasolki, ziemniaki gotowane
(3 porcje)

Deser: kisiel karmelowy (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjs.

ZESTAW 7.

Zupa: chtodnik — gazpacho (3 porcje)

Danie gtéwne: sznycel cielecy ministerski, kalafior, ziemniaki smazone (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 8.

Danie gtéwne: spaghetti w sosie bolonskim (3 porcje)
Deser: kisiel owocowy polany sosem waniliowym (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 9.

Zupa: migdatowa z ryzem (3 porcje)

Danie gtéwne: kotlet schabowy, frytki, zestaw suréwek (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 10.

Zupa: cebulowa zapiekana pod ciastem francuskim (3 porcje)

Danie gtéwne: zraz mielony, ziemniaki puree, suréwka z modrej kapusty (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.



ZESTAW 11.

Danie gtéwne: szasztyk wieprzowy z ryzem zasmazanym z warzywami (3 porcje)
Deser: galaretka z owocami i bitg Smietang (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 12.

Zupa: ogorkowa (3 porcje)

Danie gtéwne: pierogi z miesem polane boczkiem z cebulkg, kapusta kwaszona zasmazana
(3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 13.

Zupa: zupa gulaszowa (3 porcje)

Danie gtéwne: paprykarz cielecy, ryz na sypko, surowka z fasolki (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracjg.

ZESTAW 14,

Gulasz wieprzowy z kaszg gryczang, satatka z ogérka kwaszonego (3 porcje)
Deser: budyn z sokiem owocowym (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 15.

Zupa: barszcz czysty czerwony (3 porcje)

Danie gtowne: klopsiki wieprzowe gotowane w sosie chrzanowym, ziemniaki, brokut gotowany
z mastem (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 16.

Danie gtéwne: gotgbki w sosie pomidorowym, ziemniaki (3 porcje)
Deser: kisiel kakaowy (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjs.

ZESTAW 17.

Zupa: barszcz z uszkami (3 porcje)

Danie gtéwne: pierogi z kapustg i grzybami oraz cebulka zasmazana (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 18.

Danie gtéwne: szasztyk z indyka z warzywami, ryz po turecku, sos pomidorowy pikantny (3 porcje)
Deser: tarta z biatg czekoladg (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjs.

ZESTAW 109.

Zupa: zurek z jajkiem i biatg kietbasg (3 porcje)

Danie gtéwne: watrébka z drobiu z jabtkiem, marchewka, fasolka szparagowa, ziemniaki
zasmazane (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 20.

Danie gtéwne: pulpety cielece w sosie koperkowym, ryz, marchewka glazurowana (3 porcje)
Deser: panna cotta z malinami (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 21.

Zupa: barszcz ukrainski (3 porcje)

Danie gtéwne: gotgbki jarskie z wtoskiej kapusty z ryzem i warzywami w sosie pieczarkowym
(3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjg.



ZESTAW 22.

Danie gtéwne: pstrag grillowany, pieczarki z patelni, ziemniaki opiekane (3 porcje)
Deser: Kisiel witaminowy z truskawek (3 porcije)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 23.

Zupa: barszcz zabielany z domowym makaronem (3 porcje)

Danie gtdwne: pieczen z karkowki w sosie wkasnym, kluski slgskie, buraczki zasmazane (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 24,

Zupa: krupnik z podrobami (3 porcje)

Danie gtéwne: filet z pangi w sosie koperkowym, suréwka z fasolki szparagowej, ziemniaki
gotowane (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 25.

Danie gtdéwne: stek z tososia smazony na masle w sosie kurkowym, suréwka z papryki, ziemniaki
zasmazane z ziotami (3 porcje)

Deser: Nalesniki z serem i rodzynkami (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 26.

Zupa: zupa pieczarkowa z makaronem domowym (3 porcje)

Danie gtdéwne: filet z dorsza z pieca w sosie cytrynowo-estragonowym, $wieze sataty z sosem
vinegret (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 27.

Danie gtéwne: pstrgg gotowany na parze z warzywami -brokut, kalafior i marchewka (3 porcje)
Deser: brzoskwinie w sosie waniliowym (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjs.

ZESTAW 28.

Zupa: jarzynowa (3 porcje)

Danie gtébwne: makaron penne z tososiem w sosie Smietanowym, satata grecka (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjs.

ZESTAW 29.

Danie gtéwne: makaron spaghetti z krewetkami i paluszkami krabowymi, satata rzymska ze Swiezg
gruszka, rzodkiewka, orzechami i sosem miodowo-musztardowym (3 porcje)

Deser: Kisiel witaminowy z jabtkiem (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 30.

Zupa: cytrynowa z ryzem (3 porcje)

Danie gtéwne: kurczak po polsku, kluski $lgskie, suréwka z kapusty biatej (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 31.

Danie gtéwne: kotlet de’Volaile, frytki, suréwka z selera z rodzynkami (3 porcje)
Deser: krem cytrynowy (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 32.
Zupa: grochowka (3 porcje)



Danie gtéwne: zotgdki drobiowe w sosie koperkowym, szafranowy ryz, glazurowana kalarepa
(3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 33.

Deser: gruszka z sosem waniliowym (3 porcje)

Danie gtéwne: pulpeciki drobiowe w sosie chrzanowym, kasza jaglana z baktazanem (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracjg.

ZESTAW 34.

Zupa: roso6t z domowym makaronem (3 porcje)

Danie gtdwne: kurczak w sosie potrawkowym, biaty ryz, marchewka z kalarepg (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 35.

Danie gtdwne: krolik pieczony, sos, kapusta modra zasmazana, kopytka, (3 porcje)
Deser: omlet z owocami (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 36.

Zupa: czernina z tazankami (3 porcje)

Danie gtéwne: kaczka pieczona, kapusta modra zasmazana, pyzy (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 37.

Zupa: flaczki z boczniaka (3 porcje)

Danie gtéwne: rolada wieprzowa z kurkami i zéttym serem, kluseczki poétfrancuski, sos (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 38.

Danie gtéwne: Kotlet schabowy saute, sos mysliwski, surowka z papryki, kluseczki ktadzione
(3 porcje)

Deser: krem kawowy z bitg $mietang (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracjs.

ZESTAW 39.

Zupa: owocowa z makaronem domowym (3 porcje)

Danie gtéwne: Udka kurczaka pieczone, suréwka z marchwi z pomarancza, frytki (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac wraz z dekoracja.

ZESTAW 40.

Danie gtéwne: Kotlet szwajcarski z drobiu, suréwka z kapusty pekinskiej, kotleciki z ziemniakéw
(3 porcje)

Deser: jabtka w ciescie (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

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

1.0mébw zastosowanie sera podpuszczkowego w produkcji potraw.

2.Podaj przyktady zastosowania smietanki i Smietany w produkcji gastronomiczne;j.
3.Podaj przyktady napojéw zimnych z mleka i przetworéw mlecznych.

4.Jakie zmiany zachodzg w ttuszczach pod wptywem ogrzewania?

5.Podaj etapy sporzgdzania wywaru miesnego.

6. Wymien potrawy gotowane z migsa zwierzat rzeznych i dobierz do nich dodatki.
7.Przedstaw podziat potraw potmiesnych wedtug surowcow i podaj przyktady.



8.Wymien potrawy z miesnej masy mielone;.

9. Przedstaw podziat mies duszonych ze wzgledu na sposéb rozdrobnienia.

10. Wymien potrawy potmiesne smazone i zaproponuj do nich dodatki.

11. Zaproponuj dodatki do potraw z mies duszonych.

12. Podaj przyktady potraw smazonych z drobiu.

13. Czym charakteryzujg sie miesa smazone po angielsku?

14. Podaj przyktady dodatkow skrobiowych do mies duszonych.

15. Omow asortyment potraw smazonych z jaj.

16. Jakie zastosowanie w sporzgdzaniu potraw majg wtasciwosci sklejajgce jaj? Podaj
przykfady.

17. Podaj przyktady zastosowania jaj gotowanych.

18. Jakich tluszczow uzywamy do smazenia jaj?

19. Podaj przyktady potraw z wykorzystaniem réznych wtasciwosci jaj.

20. Co to sg surowki? Wymien ich skfadniki.

21. Z jakich warzyw nie sporzadza sie surowek i dlaczego?

22. Wyjasnij dlaczego surowki sporzgdza sie na biezgco tuz przed podaniem?

23. W jaki sposéb zabezpiecza sie obrane ziemniaki przed ciemnieniem.

24. Omow zastosowanie warzyw kapustnych w produkcji gastronomiczne.

25. Podaj sposoby zapobiegania ciemnieniu warzyw i owocéw podczas obrobki wstepne;.

26. Omow wykorzystanie owocoéw w sporzgdzaniu potraw.

27. Omow wykonanie wywaru z burakow éwiktowych.

28. Omow prawidtowy sposob gotowania warzyw kapustnych.

29. Podaj prawidtowy sposob gotowania kapusty czerwonej na satatke.

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

31. Oméw zasady gotowania warzyw zabarwionych karotenem.

32. Podaj przyktady zapraw stosowanych do suréwek.

33. Co to jest blanszowanie i w jakim celu jest wykonywane?

34. Podaj przyktady wykorzystania marchwi w produkcji gastronomiczne;.

35. Oméw wykorzystanie ziemniakéw w produkcji potraw.

36. Omoéw zasady sporzgdzania surowek.

37. Jak przeprowadza sie obrobke cieplng warzyw zabarwionych antocyjanami?
38. Jak przeprowadza sie obrobke cieplng warzyw zabarwionych chlorofilem?
39. Podaj sposoby wykonczenia ryb przed smazeniem.

40. W jaki sposéb usuwa sie niemity zapach ryb stodkowodnych i stonowodnych?
41. Oméw trzy potrawy gotowane z ryb.

42. Wymien zakaski ze Sledzi.

43. Wymien sposoby zageszczania potraw maka.

44. Jak sporzadza sie zasmazki? Oméw ich zastosowanie.

45. Podaj przyktady dodatkéw stosowanych do zup zageszczanych.

46. Omoéw podziat zup i podaj przyktady z kazdej grupy.

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

48. W jakim celu przeprowadza sie obrobke wstepng surowcow?

49. Oméw prawidtowy przebieg obrébki wstepnej wybranego surowca.

50. W jaki sposdb nalezy dokonywac oceny smakowitosci przygotowanych potraw?
51. Wymieh czynniki klarujgce galarete.

52. Podaj przyktady wykorzystania grzybéw w sporzgdzaniu potraw.

53. Omoéw technike wykonania ciasta drozdzowego.

54. Podaj technike wykonania ciasta biszkoptowego. Wymien asortyment wypiekow.
55. Przedstaw asortyment potraw smazonych z ciast zarabianych w naczyniu.
56. Wymien skfadniki ciasta ziemniaczanego i przyktady potraw z tego ciasta.
57. Oméw technike smazenia nalesnikow.

58. Omow poszczegdline etapy sporzgdzania ciasta na stolnicy.

59. Przedstaw technike sporzgdzania ciasta parzonego.

60. Wymien ciasta zarabiane na stolnicy i omow ich zastosowanie w potrawach.
61. Przedstaw technike wykonania ciasta kruchego.

62. Przedstaw zastosowanie warzyw strgczkowych w produkcji gastronomiczne.
63. Podaj zasady gotowania warzyw suchych strgczkowych.

64. Omoéw zasady obrébki wstepnej warzyw strgczkowych (fasola, soja, groch).



65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.

75.
76.
7.
78.
79.
80.
81.
82.

>

Jaka jest réznica pomiedzy kisielem a galaretkg?

Jaka jest réznica pomiedzy kisielem mlecznym a kisielem owocowym?

Z jakich sktadnikéw sporzadza sie kisiel owocowy?

Omoéw technike gotowania kasz rozklejanych rzadkich. Podaj przykfady potraw.
Podaj przyktady potraw z kasz gotowanych réznymi sposobami.

Podaj etapy sporzgdzania soséw gorgcych.

Podaj cele konserwowania zywnosci.

Podaj podziat metod utrwalania zywnosci.

Wyjasnij pojecia: deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja.

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

Co to jest uszkodzenie chtodnicze? Wyjasnij na przyktadzie.

Wyjasnij pojecie: fancuch chtodniczy.

Co oznacza skrét FIFO? Wyjasnij na przyktadzie.

Omow zasady rozmrazania réznych surowcow.

Omow metode utrwalania zywnosci przez dodatek octu.

Wskaz réznice miedzy pasteryzacja, sterylizacjg a metodg UHT utrwalania zywnosci.
Oméw metody utrwalania zywnoéci z zastosowaniem soli kuchennej oraz cukru.
Omow metody fizyczne utrwalania zywnosci z zastosowaniem niskich temperatur
(chtodnictwo i zamrazalnictwo).

MASZYNOZNAWSTWO

1.Wymien urzadzenia do wyciskania sokéw oraz omow dziatanie jednego z nich.

2.W jakim celu pakuje sie zywnos¢?

3.0mow funkcje ochronne opakowan zywnosci.

4.0mow zastosowanie taboretéw podgrzewczych.

5.Wymien urzgdzenia do recznego mechanicznego mycia warzyw, oraz omow, w jakim celu

myje sie warzywa.

6.0mow budowe i zastosowanie kociotkdw przechylnych.
7.Wymien maszyny i urzgdzenia do rozdrabniania zywnosci.
8.Przedstaw budowe i zastosowanie frytkownicy elektryczne;.
9.Wymien kolejne czynnosci przy obstudze ,Wilka”.

10.

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.

32.

Omow wykorzystanie stali nierdzewnej w zakfadach gastronomicznych. Podaj zalety i
wady.

Do czego stuzg podgrzewacze (bemary)? Omoéw ich budowe.

Wymieh gtdwne zespoty, z ktorych sktada sie maszyna do krojenia wedlin, seréw i chleba.
Omoéw zastosowanie mtynkow.

Oméw piekarniki wolnostojgce i podaj ich zastosowanie.

Omow wady i zalety opakowan szklanych i papierowych.

Omow budowe maszyny do rozdrabniania miesa.

Oméw budowe patelni elektrycznej i podaj jej zastosowanie.

Omoéw kolejne czynnosci przy obstudze ptuczko-obieraczki.

Wymien maszyny do sortowania warzyw i omow ich zasade dziatania.

Omow opakowania z tworzyw sztucznych stosowane w przemy$le spozywczym.
Wymieh zasadnicze elementy skladowe maszyny do ubijania.

Omoéw zastosowanie maszyn do ubijania masy.

Omodw obstuge piekarnika elektrycznego.

Przedstaw zadania transportu wewnetrznego w zakfadach gastronomicznych.
Wymien urzadzenia stuzgce do recznego mycia warzyw.

Omoéw wyposazenie zmywalni do recznego mycia naczyn.

Wymien urzgdzenia do wyciskania sokéw oraz omoéw dziatanie jednego z nich.
Omoéw obstuge ,Kutra’- maszyny do rozdrabniania i mieszania miesa.

Wymien rodzaje trzonéw kuchennych i oméw do czego stuza.

Wskaz trzony kuchenne, ktére Twoim zdaniem, sg najlepsze. Odpowiedz uzasadnij.
Omoéw urzgdzenia stuzgce do smazenia beztltuszczowego w matej ilosci ttuszczu i w
gtebokim ttuszczu.

Omoéw urzadzenia do smazenia bezttuszczowego.



33.
34.
35.
36.
37.
38.

39.
40.
41.
42.
43.
44,
45
46.

47.
48.
49.
50.

51.
52.

53.
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Podaj przyktady wykorzystania drewna drobnego.

Omoéw wyposazenie zmywalni do mechanicznego mycia naczyn.

Oméw wyposazenie zmywalni do recznego mycia naczyh.

Omoéw zrodta ciepta wykorzystywane w obrébce cieplnej potraw.

Na czym polega metoda sous-vide?

Podaj zakres temperatur stosowanych w metodzie sous-vide dla poszczegdélnych
gatunkow mies.

Omow warunki, ktore powinny by¢ spetnione do uzytkowania kuchenek na indukcje.
Co to jest i do czego stuzy pacojet?

Omoéw zasady stosowania pieca konwekcyjno-parowego.

Jaka role petnig w kuchni okapy kuchenne (pochtaniacze)?

Blender i malakser — wskaz roznice i oméw podstawowe funkcje urzadzen.
Omoéw budowe i zasade dziatania krajalnicy do wedlin i seréw.

. Oméw budowe i zasade dziatania pieca konwekcyjno — parowego.

Omow, poréwnaj zasade dziatania i podaj zastosowanie ptyty grillowej i grilla
kontaktowego.

Jaki cel spetniajg w kuchni stoty i nadstawki chfodnicze?

Podaj podstawowe zalety zastosowania schtadzarki szokowej.

Wskaz podstawowe réznice pomiedzy piecem do pieczenia pizzy a piecem konwekcyjno-
parowym.

Jakie funkcje petnig w kuchni opiekacze i salamandry? Podaj przyktady, do jakiego
rodzaju potraw uzyjesz tych urzadzen.

Jakie zagrozenia bakteriologiczne eliminuje naswietlacz do jaj?

Wskaz réznice i cechy wspodlne patelni ze stali nierdzewnej o grubym wielowarstwowym
dnie oraz patelni teflonowe;.

Oméw zasade dziatania kebabu i rozna. Wskaz roznice.

MATERIALOZNAWSTWO

Omow budowe jaja kurzego.

Przedstaw podziat ptactwa domowego i podaj przyktady z kazdej grupy.

Podaj sktad chemiczny i wartos¢ odzywczg jaja kurzego.

W jaki sposéb sprawdza sie swiezos¢ jaj?

Podaj cechy charakterystyczne jaj Swiezych i nieswiezych.

Przedstaw podziat ryb ze wzgledu na srodowisko, w ktorym zyjg. Podaj przyktady.
Wymien przyprawy krajowe i podaj przyktady ich zastosowania w produkc;ji
gastronomicznej.

Wymien przyprawy zagraniczne i podaj przyktady ich zastosowania.

Omoéw sktad chemiczny i wartosé odzywczg miesa drobiu.

10. Omow skiad chemiczny i warto$¢ odzywczg miesa ryb.

1

1. Omoéw podziat Srodkéw zywnosciowych ze wzgledu na pochodzenie i podaj przyktady z
kazdej grupy.

12. Podaj bakterie wystepujace w mleku i wskaz, ktore z nich majg korzystne znaczenie.
13. Wyjasnij pojecia: tusza i pottusza.
14. Przedstaw podziat produktow zywnosciowych ze wzgledu na sktadnik odzywczy,

ktérego najwiecej zawierajg oraz podaj przyktady z kazdej grupy.

15. Podaj réznice miedzy Smietang a Smietanka.

16. Omoéw, na czym polega kwasnienie mleka.

17. Wymien i omow napoje mleczne fermentowane.

18. Wymien elementy kulinarne tusz zwierzat rzeznych, ktére przeznaczone sg do

gotowania.

19. Omow produkcje sera twarogowego.
20. Wymien elementy kulinarne tusz zwierzat rzeznych, ktére przeznaczone sg do

2

smazenia.
1. Omow produkcje sera podpuszczkowego.

22. Wymien podroby i omow ich warto$¢ odzywcza.
23. Oméw podziat owocow i podaj przyktady z kazdej grupy.
24. W jakim celu dokonywana jest kontrola weterynaryjna zwierzat rzeznych i miesa?



25. Jakie koncentraty spozywcze produkuje przemyst spozywczy?

26. Omow budowe bulwy ziemniaka i jej sktad chemiczny.

27. Oméw budowe grzyba i podaj przyktady grzybéw jadalnych.

28. Oméw skiad chemiczny mleka krowiego.

29. Oméw rodzaje napojéw alkoholowych i wptyw alkoholu na organizm cztowieka.

30. Jakie sg cechy dobrego ziemniaka na satatke?

31. Oméw skiad chemiczny miesa i jego wartos¢ odzywcza.

32. Wymien koncentraty, ktére sg deserami.

33. Podaj cechy towaroznawcze dobrej maki.

34. Wymien ciasta spulchniane srodkami fizycznymi.

35. Podaj definicje warzywa i omow ich podziat.

36. Co oznacza typ maki, np. typ 500 i typ 20007

37. Przedstaw podziat produktéw zywnosciowych ze wzgledu na skfadnik odzywczy,
ktérego najwiecej zawierajg, podaj przyktady z kazdej grupy.

38. Omodw sktad chemiczny maki pszenne;j.

39. Przedstaw podziat Srodkow spulchniajgcych i omow ich role w ciastach.

40. Przedstaw podziat ttuszczéw ze wzgledu na pochodzenie i omow ich sktad chemiczny.

41. Co to sg shorteningi?

42. Wymien zboza, ktére sg surowcem do produkcji maki.

43. Wskaz przyczyny szybkiego psucia sie miesa ryb.

44. Podaj przyktady owocow zawierajgcych najwiecej witaminy ,C”.

45. Podaj, co oznaczajg poszczegolne pieczecie na miesie.

46. Omoéw rodzaje i gatunki kasz.

47. Wymien ciasta spulchniane srodkami biologicznymi.

48. Wymien surowce, z ktérych otrzymuje sie kasze.

49. W jakich warunkach powinno sie przechowywac produkty suche?

50. Podaj prawidtowe warunki przechowywania ttuszczéw zwierzecych i roslinnych.

51. Oméw zmiany zachodzgce w ttuszczach pod wptywem powietrza i Swiatta.

52. Podaj sposoby utrwalania miesa na dluzszy okres czasu.

53. Oméw zmiany zachodzgce w srodkach spozywczych podczas ich przechowywania.

54. Oméw optymalne warunki przechowywania réznych grup srodkéw zywnosciowych.

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

56. W jakich warunkach nalezy przechowywa¢ mrozonki?

Ill. Wykaz zagadnien do czesci pisemnej egzaminu z tematu:

> RACHUNKOWOSC ZAWODOWA

Przyklady zadan

1. Zarobek kucharza stanowi 5% wartosci sporzadzonych potraw. Kucharz zarobit 320 zt. lle

wynosi wartos¢ sporzgdzonych potraw.

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

lle kosztuje roboczominuta przy stawce godzinowej 22,80 zt.

Jakim procentem liczby 800 jest liczba 1447

Na wykonanie potraw zakupiono srodki zywnosciowe o wartosci 80 zt. Wykonanie potraw

trwato 4 h, a stawka roboczo-godziny wynosi 11,80 zt. lle wyniesie cena wyj$ciowa do

naliczenia marzy?

6. Planujesz zapotrzebowanie na 35 porcji "schabu pieczonego z morelami” majgc podang

recepture na 5 porgciji. lle razy zwiekszysz zapotrzebowanie?

lle zarobi kucharz w ciggu dnia ( 8 h ) przy stawce godzinowej 10,60 z?

lle kilogramow truskawek powinien zamowic¢ kucharz do dekoracji 80 porcji deseru, jesli na 10

porcji zuzywa 0,5 kg truskawek?

9. Z 1,20 kg schabu z/k kucharz sporzgdzit 10 porcji kotletéw panierowanych. lle kilograméw
schabu z/k potrzebuje kucharz na sporzgdzenie 35 porcji kotletéw panierowanych?

arwn
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10.

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.
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Zestaw surowek kosztuje 4,50 zt. Na wynos jest o 10% tanszy. lle kosztuje zestaw suréwek na
Wynos?

Kucharz zarobit za miesigc 1500 zt. lle otrzyma po odliczeniu 19% podatku?

lle litréw smietany kremdéwki powinien zamoéwic¢ kucharz do wykonczenia 90 porcji deseréw,
jesli do 10 porcji zuzywa 0,25 1?

Z 3 kg kurczaka kucharz sporzadzit 25 porcji galaretek drobiowych. lle kilograméw kurczaka
potrzeba na wykonanie 75 porcji galaretek drobiowych?

Barszcz z pasztecikiem kosztuje 4,50 zt. Na wynos jest tanszy o 8%. lle kosztuje barszcz z
pasztecikiem na wynos?

Na 5 porcji ,buraczkéw zasmazanych” kucharz zuzywa 1kg burakow. lle burakow zuzyje
kucharz na sporzadzenie 25 porcji?

Stawka godzinna kucharza matej gastronomii wynosi 10,20 zt. lle wyniesie wynagrodzenie
brutto, jezeli w miesigcu kucharz matej gastronomii przepracowat 172 godziny?

W zaktadzie przeprowadzono remont, ktérego koszt wyniést 3500 zt. Kwota ta zostata
opodatkowana podatkiem VAT w wysokosci 23%. Jaka jest warto$¢ remontu zaktadu brutto?
Sprzedano 7 kg sernika w cenie 17,50 zt za jeden kilogram. Zaznacz wlasciwg wysokos¢ zysku
osiggnietego za sprzedazy ciasta przy zatozeniu, ze udziat zysku w cenie wynosi 19%.

Pan Adam wpfacit 1.000 zt do banku, w ktérym oprocentowanie wktadéw oszczednosciowych
jest rowne 8% w stosunku rocznym. Jaka kwota zostanie po roku dopisana do rachunku pana
Adama, jesli od kwoty odsetek zostanie odprowadzony podatek 20%?

Planujesz zapotrzebowanie na 40 porcji ,kapusty zasmazanej” majgc podang recepture na 5
porcji. lle razy zwiekszysz zapotrzebowanie?

Do sporzadzenia 30 obiadéw zuzywa sie 6 kg ziemniakdw. lle ziemniakow nalezy zakupié do
przygotowania 45 obiadéw?

Kilogram sera zottego kosztuje 14,10 zt. lle kilogramow sera kupimy za 112,80 zt.

Na wykonanie potraw zakupiono $rodki zywnosciowe o wartosci 60 zt. Wykonanie potraw
trwato 3 h, a stawka roboczo-godziny wynosi 11,50z lle wyniesie cena wyjsciowa do
obliczenia marzy?

lle litrow mleka powinien zamowi¢ kucharz do sporzgadzenia 100 porcji deseru, jesli na 10 porcji
zuzywa 2 litry?

Na pokaz kuchmistrzostwa szkota wydelegowata 30 uczniéw, karta wstepu kosztowata 8 zi, a
sponsor przyznat na ten cel 1500 zt, jaka kwota pozostata na kieszonkowe dla jednego ucznia?
Wynagrodzenie brutto pracownika wynosi 1000,00 zt. Sktadka na ubezpieczenie emerytalne od
tego wynagrodzenia wynosi ogotem 19,52%. Wskaz wysoko$¢ sktadki emerytalnej w ztotych.

> 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 prowadzgcg dziatalnosé gospodarczg?

Jak nazywamy wytwarzanie produktéw i $wiadczenie ustug w celach zarobkowych?
Jaka jest ustawowa definicja dziatalnosci rzemiesiniczej?

Podaj pojecie, ktore okresla wartos¢ towaru wyrazong w pienigdzu?

Co jest podstawowg funkcjg kazdego wyrobu lub ustugi na rynku?

. Co to jest popyt i 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?

. Co to jest proces produkc;ji?

. Na czym polega dystrybucja towaréw?

. lle lat powinna ukonczy¢ osoba fizyczna, ktéra zamierza prowadzi¢ dziatalnos¢ gospodarczg?
. Jak nazywamy przymusowe, bezzwrotne, pobierane przez Budzet Panstwa, wojewédztwo,

powiat lub gmine Swiadczenie?

. Co nalezy spisa¢ w przypadku ztozenia zamowienia przez klienta na wykonanie ustugi?
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20.
. Kto podpisuje umowe o prace?
22.
23.
24,

21

25.
26.
27.

28.
29.
30.

31

38

46.
47.
48.
49.

50.

51.
52.

53.
54.
55.
56.

57.
58.

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

65.
66.
67.

68.
69.

Jakie dokumenty musi ztozy¢ kandydat na pracownika przysztemu pracodawcy?

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 skrétowym okresleniem ,PIT”?

Co rozumiemy pod potocznym skrotowym okresleniem ,CIT”?

. Co to jest VAT i jak brzmi jego petna nazwa?
32.
33.
34.
35.
36.
37.

Podaj pojecie, ktdre okresla sume pieniedzy stanowigcg wartosé towaru lub ustugi.
Jakie znasz papiery wartosciowe?

Co to jest oferta i w jakim celu opracowuije sie jg7?

Wyjasnij pojecie polecenie przelewu.

Jakie znasz dokumenty ksiegowe?

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

. Zdefiniuj CV (Curriculum Vitae).
39.
40.
41.
42.
43.

Jaki dokument spisuje sie przy zamowieniu ustugi przez klienta?

Do kogo kierujemy wniosek o przyjecie do pracy?

Co stanowi podstawe do sporzadzenia odpisu dokumentu np. $wiadectwa szkolnego?

Co to jest ptaca brutto?

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

Co to sg referencje?

Jaki dokument ksiegowy potwierdza w obrocie gospodarczym zakup materiatéw?

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 powodowac wzrost ceny towaru?

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

Czy istnieje obowigzek zaktadania rachunku firmowego w banku?

Czy istnieje obowigzek przedtozenia orzeczenia lekarskiego przy podjeciu zatrudnienia?
Wyjasnij pojecie rozliczenie gotéwkowe?

Jakie sg podstawowe formy opodatkowania dziatalnosci gospodarcze;j i ktéra z nich jest formg
najprostszg?

Wyjasnij pojecie obrotu bezgotéwkowego?

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?

Zdefiniuj pojecie papiery wartosciowe.

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

Czy dziatalno$¢ spoteczna jest dziatalnoscig gospodarczg?

Jakie dokumenty muszg ztozy¢ w urzedzie skarbowym osoby fizyczne zgtaszajgce dziatalno$c
gospodarczg?

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

Co musi zawiera¢ upowaznienie do odbioru wynagrodzenia pracownika?

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

Do czego stuzg raporty fiskalne sporzadzane przez kase fiskalng?

Jakie dokumenty musi posiada¢ przedsigbiorca rozpoczynajgcy dziatalnos¢ gospodarczg?
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70. W jakim celu po sprzedazy drukuje sie paragon fiskalny?

71. Jak czesto zaktad pracy odprowadza sktadki na ubezpieczenie spoteczne?

72. W jakim terminie klient, ktéry dokonat zakupu towaru potwierdzonym paragonem
fiskalnym, ma prawo zgdac wystawienia faktury VAT?

73. Co zawarte jest w rocznym zeznaniu podatkowym PIT?

74. Kto ma obowigzek sporzadzi¢ protokdt powypadkowy?

75. Czy posiadanie pieczatki firmowej jest obowigzkiem wiasciciela zaktadu?

> RYSUNEK ZAWODOWY

Co to jest skala?

Co to jest podziatka rysunkowa?

Jak wyglada podziatka powiekszajgca, pomniejszajgca, naturalna?

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

Jakie ofowki 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?

0 Odczytywanie informaciji z rysunkéw, schematow i tabel dotyczacych zagadnien z zakresu
maszynoznawstwa, materiatoznawstwa i technologii zwigzanych z zawodem kucharz.

PN
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> 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 sposob tamujemy krew w przypadku rany szyi?

Na czym polega dorazne ratowanie oséb poparzonych?

Jakiej masy nie mogg przekroczy¢ przedmioty przenoszone na odlegto$¢ 25 m przez

miodociang dziewczyne i mtodocianego chtopca przy pracy dorywczej, a jakiej — przy

obcigzeniu powtarzalnym?

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

8. Jakich ciezaréw nie moga przenosi¢ kobiety przy pracy statej a jakich przy pracy dorywczej?

9. Przy jakich pracach zabrania sie zatrudniania kobiet w cigzy lub karmigcych?

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

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

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

13. Jakie sg techniczne srodki chronigce pracownika przed upadkiem z wysokosci?

14. Przy jakich pracach zalecane jest stosowanie maseczek pytochtonnych?

15. Przy jakich pracach zalecane jest stosowanie kasku ochronnego?

16. Na co narazony jest cztowiek, ktory naprawia maszyne lub urzadzenie podtgczone do sieci
elektrycznej?

17. Jakie skutki moze wywotac reczne dzwiganie i przenoszenie przez kobiete ciezaréw o masie
okoto 40 kg?

18. Jakie prace wykonywane w pomieszczeniach gdzie znajdujg sie materiaty tatwopalne mogg
by¢ przyczyna pozaru?

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

20. Na co narazony jest pracownik podczas pracy wkretarkg pneumatyczng?

21. Jakie zachowania podczas wykonywania prac mogg zwiekszy¢ ryzyko wypadkowe?

22. Jakie sg rodzaje grup znakéw bezpieczenstwa?

23. Jakie znaki bezpieczenstwa wystepujg w poszczegdélnych rodzajach grup?

ogrwNE
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24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
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Jaki wypadek uznaje sie za wypadek zrownany z wypadkiem przy pracy?

Co to jest wypadek zbiorowy?

Kto i w jakim terminie sporzgdza protokét powypadkowy?

Kto i w jakim terminie zatwierdza protokdét powypadkowy?

Na kim spoczywa obowigzek poinformowania pracownika o ryzyku zawodowym?

Kto ponosi odpowiedzialnos¢ za stan bezpieczenstwa i higieny pracy w zaktadzie?
Jakim badaniom lekarskim podlegajg osoby przyjmowane do pracy?

Kto pokrywa koszt badan lekarskich w pracy (wstepnych, okresowych i kontrolnych)?
Jakie rozrozniamy 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 opadow atmosferycznych?
Co powoduje powstawanie i wzrost efektu cieplarnianego?

. Co przyczynia sie do zjawiska ,dziury ozonowe;j” i jaki jest skutek jego oddziatywania?
. Co to sa 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 odpadow? 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 sSrodowiska?

. Co to sg odpady komunalne?

. Jakie odpady sg odpadami obojetnymi?

. Co to sg substancje niebezpieczne?

. Jakimi odpadami sg zuzyte w zakfadzie pracy swietléwki, baterie, akumulatory oraz

opakowania po lakierach i rozpuszczalnikach?

. Co to sg $cieki?

. 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?

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

. Na czym polega proces samooczyszczania wod?

. Co zaliczamy do wéd srédlgdowych?

. 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 uméw o prace?

lle moze trwac¢ okres probny?

Kto ustala wysoko$¢ minimalnego wynagrodzenia za prace?

Na czym polega ochrona wynagrodzenia za prace?
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10.
. Co to jest regulamin pracy i kiedy pracodawca ma obowigzek zapoznaé¢ z nim pracownika?
12.
13.
14.

11

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.

oglhwNE

W jaki sposdb moze nastgpi¢ rozwigzanie umowy o prace?

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?
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 wydac pracownikowi po rozwigzaniu z nim
stosunku pracy?

Co zawiera swiadectwo 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 nadzoér 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 miodocianemu mozna przedituzy¢ a kiedy skrécic¢ czas trwania nauki zawodu?

Kiedy mozna z mtodocianym rozwigzac 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¢é miodociany konczacy nauke zawodu u pracodawcy
bedgcego rzemiesinikiem i przed jakg komisjg?

Jakie dokumenty potwierdzajg ukonczenie nauki zawodu przez mtodocianego?

Co to jest mobbing?

Nad czym sprawuje nadzor Panstwowa Inspekcja Pracy?

Kto sprawuje nadzér i kontrole nad przestrzeganiem prawa?

Kto to jest pracodawca w rozumieniu kodeksu pracy?

Kiedy pracownik moze wystgpi¢ do pracodawcy o sprostowanie swiadectwa 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¢ dodatkéw 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 ,0soba prawna”?
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28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.

Co to jest firma?

Czym jest spétdzielnia?

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 Panhstwowa Inspekcja Handlowa?
. Jakie instytucje zajmujg sie ochrong praw konsumentow?

. Na czym polega proces zarzgdzania 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 podatkow?

. 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 informacije i jak czesto przekazuje pracownikowi pracodawca pobierajgcy skfadki 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 okreslamy przewage wydatkéw nad dochodami w budzecie pahstwa?

Jak zmienia sie kapitat ulokowany w banku w zaleznos$ci 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 mikroprzedsiebiorcg a jaki matym przedsiebiorcg?

Jaki wptyw na rynek moze mie¢ wzrost zasobdw 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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