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Drodzy zdajacy,

Oddajemy w Wasze rece informator, ktory zostat stworzony z mysla o Was-kandydatow
przygotowujgcych sie do egzaminu mistrzowskiego. Jest to narzedzie majgce na celu
utatwienie procesu nauki i pomoc w osiggnieciu sukcesu na egzaminie.

Egzamin mistrzowski to wazny etap dla kazdego, kto pragnie zdoby¢ kwalifikacje w wybranym
zawodzie. Informator ten zawiera kluczowe informacje i zestawy pytan, ktére pozwolg Wam
lepiej zrozumiec¢ zagadnienia i przygotowac sie do egzaminu.

W publikacji znajdziecie:

e Podstawowe informacje o egzaminie — strukture, wymagania oraz kluczowe
wskazdwki dotyczace jego przebiegu.

¢ Przyktadowe zadania praktyczne - ktére pomoga przygotowac sie do czesci
praktycznej egzaminu.

e Instrukcje dla zdajacego - ktéra pomoze w prawidtowym zakreslaniu odpowiedzi na
czesci pisemnej egzaminu

« Pytaniatestowe (etap egzaminu teoretycznego pisemnego) i Pytania ustne (etapu
egzaminu teoretycznego ustnego) - utozone w sposdéb tematyczny, aby tatwo
opracowac odpowiedzi na pytania wystepujace na egzaminie

Naszym celem byto stworzenie przyjaznego i skutecznego przewodnika, ktéry pomoze Wam
poczuc sie pewniej podczas egzaminu i zda¢ go z sukcesem.

Zachecamy do regularnej pracy z informatorem oraz systematycznego powtarzania
materiatu. Pamietajcie, ze kluczem do sukcesu jest konsekwencja, wytrwatos¢ i wiara w
siebie.

Powodzenia na egzaminie i w dalszej drodze zawodowej!
Egzamin mistrzowski sktada sie z dwoch etapow:
1. Etap praktyczny:

Celem etapu praktycznego jest ocena zdolnosci do samodzielnego wykonania okreslonych
zadan zawodowych i weryfikacja, czy zdajgcy potrafi zastosowaé odpowiednie narzedzia,
techniki i procedury w rzeczywistych warunkach pracy.

Termin i miejsce etapu praktycznego ustala przewodniczacy zespotu egzaminacyjnego.
Czas trwania etapu praktycznego nie moze byc¢ dtuzszy niz 24 godziny tagcznie, w ciggu trzech
dni.
Zgtaszajgc sie na etap praktyczny, kandydat zobowigzany jest posiadac:
e skierowanie na etap praktyczny,
e dowdd tozsamosci / réwniez na egzaminie teoretycznym/
e stosowng odziez robocza,
e wtasne narzedzia stosowne wedtug skierowania na egzamin




2. Etap teoretyczny sktada sie z dwdch czesci:

e Czes¢ pisemna jest testem wyboru, ktéry polega na udzieleniu przez kandydata

odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujacych tematow:
1) rachunkowos¢ zawodowa wraz z kalkulacja,

dokumentacja dziatalnosci gospodarczej,

) rysunek zawodowy,

4) przepisyizasady 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 przedsiebiorstwem

8) podstawy psychologii

9) metodyka nauczania
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Wazne!

Kandydaci posiadajacy uprawnienia pedagogiczne (kurs pedagogiczny dla instruktoréw
praktycznej nauki zawodu lub przygotowanie pedagogiczne wymagane od nauczycieli) — sa
zwolnieni ze zdawania z dwdch tematéw czesci pisemnej etapu teoretycznego egzaminu. W
momencie sktadania dokumentow do egzaminu mistrzowskiego nalezy dotgczyé dokument
potwierdzajgcy w/w posiadane uprawnienia.

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

Czas trwania etapu pisemnego dla wszystkich zawodow nie moze by¢ krétszy niz 45 minuti nie
moze by¢ dtuzszy niz 210 minut.

Instrukcja udzielania odpowiedzi na pytania z czesci pisemnej egzaminu
Przed rozpoczeciem czesci pisemnej nalezy przygotowacé potrzebne materiaty:
® Dtugopis (najlepiej dwa na zapas) i kalkulator.
Uzywanie telefonu komdérkowego w trakcie egzaminu teoretycznego jest zabronione!!!
Kazdy zdajacy otrzymuje zestaw z pytaniami i karte odpowiedzi.

Wypetnianie testu zaczyna sie od uzupetnienia karty odpowiedzi, na ktdrej w oznaczonych
miejscach wpisuje sie:

e Imieinazwisko
e Zawodd, w ktérym zdaje sie egzamin
e Date egzaminu
e Numer zestawu

Odpowiedzi na pytania zaznacza sie wytacznie na karcie odpowiedzi




Do kazdego pytania podane sg trzy mozliwosci odpowiedzi: A, B, C. Odpowiada im
nastepujacy uktad kratek w karcie odpowiedzi:
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Po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu najlepiej:
e sprawdzi¢ odpowiedzii wréci¢ do pytan, ktére sprawity najwieksze trudnosci
e sprawdzi¢ czy zaznaczone zostaty wszystkie odpowiedzi na karcie odpowiedzi
e upewnic sie, ze odpowiedzi zostaty poprawnie zaznaczone na arkuszu
e przejrzec¢ wszystko jeszcze raz, aby wytapaé¢ ewentualne pomytki.

Zestaw z pytaniami wraz z kartg odpowiedzi oddaje sie zespotowi egzaminujagcemu.

Instrukcja udzielania odpowiedzi na pytania z czesci ustnej egzaminu

e Czesc¢ 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.

Kandydat losuje zestaw pytan i ma czas na przygotowanie sie do odpowiedzi ustnej.
Najwazniejsze tresci mozna zanotowac (brudnopis udostepni komisja).

Czas trwania czesci ustnej etapu teoretycznego egzaminu nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

POWODZENIA!!!



I. Przyktadowe zestawy zadan praktycznych do wykonania na egzamin mistrzowski

ZESTAW 1.

Zupa: krem — dwa kolory na jednym talerzu — duet cukiniowo-paprykowy (3 porcje)
Danie gtowne: Tournedos Rossini z poledwicy wotowej, sos madera, kalafior, fasolka
szparagowa, ziemniaki drgzone (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 2.

Przystawka: Carpaccio z tososia (3 porcje)

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

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ 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 podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 4.

Przystawka: toso$ marynowany gravlax (3 porcje)

Danie gtéowne: zraz wotowy zawijany, sos pieczeniowy, kluski slaskie, kapusta modra
zasmazana (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 5.

Zupa: krem z biatych warzyw (3 porcje)

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

Powyzsze potrawy nalezy podaé¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 6.

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

Danie gtéwne: szasztyk cielecy, ryz z warzywami, surowka z ogérkéw kwaszonych, surdowka 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, suréwka z papryki (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podac¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 8.

Przystawka: sandacz w galarecie z sosem tatarskim (5 porcji)

Danie gtowne: poledwica Wellington, pieczarki z rusztu, surowka selerowa z brzoskwinig (3
porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 9.

Zupa: krem brokutowy z grzankami ziotowymi (3 porcje)

Danie gtéwne: poledwiczka wieprzowa ze szpinakiem i ziemniaczanym gallete (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.



ZESTAW 10.

Przystawka: galantyna cieleca na postumencie w galarecie (5 porcji)

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 gtowne: paella (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 12.

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

Danie gtowne: pot-au-fe z ziemniakami i jarzynami (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 13.

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

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

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 14.

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

Danie gtéwne: krewetki z czosnkiem w kokosowym mleczku z papryczka chili i pomidorami (3
porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 15.

Zupa: chtodnik polski (3 porcje)

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

ZESTAW 16.

Przystawka: rukiew wodna z serem gruyer i pieczong papryka (3 porcje)

Danie gtéwne: okon pieczony z pomidorami i cebulg w sosie buerre blanc (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podac¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 17.

Zupa: minestrone (3 porcje)

Danie gtéwne: gicz cieleca z risotto po mediolansku, bukiet z jarzyn (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 18.

Przystawka: radicchio z orzechami wtoskimi i octem balsamicznym (3 porcje)

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



ZESTAW 20.

Przystawka: cykoria zapiekana z szynka (3 porcje)

Danie gtéwne: ges confit z karmelizowanymi jabtkami i kopytkami (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 21.

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

Danie gtéowne: stek ztososia 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 podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 23.

Zupa: cebulowa zapiekana pod ciastem francuskim (3 porcje)

Danie gtowne: filet z sandacza ze szpinakiem w ciescie francuskim, sos holenderski (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

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 poda¢ wraz z dekoracja.

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 podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 26.

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

Danie gtéwne: dorada pieczona w solnej skorupie, satatka z kopru wtoskiego (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 27.

Zupa: cukiniowa z grzankami (3 porcje)

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

Powyzsze potrawy nalezy podac¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 28.

Przystawka: befsztyk tatarski z dodatkami (3 porcje)

Danie gtéowne: stek z halibuta smazony, sos bearnaise (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 29.

Zupa: krem z groszku zielonego (3 porcje)

Danie gtoéwne: Tagliatelle z krewetkami, mulami i suszonymi pomidorami (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 30.

Przystawka: schab ze sliwkg w galarecie (5 porcji)

Danie gtéwne: kotlet po zbdjnicku, frytki, suréwka z pora (3 porcje)

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.



ZESTAW 31.

Zupa: krem drobiowy z grzankami (3 porcje)

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

Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 32.

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

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

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 33.

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

Danie gtédwne: schab pieczony nadziewany sliwkami, kluski slgskie, buraczki (3 porcje)
Powyzsze potrawy nalezy poda¢ wraz z dekoracja.

ZESTAW 34.

Zupa: krem szparagowa z groszkiem ptysiowym (3 porcje)

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

Powyzsze potrawy nalezy podaé wraz z dekoracja.

ZESTAW 35.

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

Danie gtéwne: 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. Cotojest proces produkecyjny? Wymienh jego etapy.

3. Wjakim celu przeprowadza sie obrébke wstepng surowcow?

4. W jakim celu przeprowadza sie obrébke cieplng?

5. Omoéw prawidtowy przebieg obrdébki wstepnej wybranego surowca.

6. Podaj przyktady dodatkéw stosowanych do zup zageszczanych.

7. Podaj przyktady dodatkéw stosowanych do zup czystych.

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

9. Wymien sktadniki miesnej masy mielonejiomoéw ich role.

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

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

12. Jakie dodatki stosuje sie do potraw pétmiesnych?

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

14. Podaj przyktady potraw smazonych z drobiu.

15. Przedstaw asortyment zakgsek z drobiu.

16. Omow zakaski z miesa zwierzat rzeznych.

17. Omow sposoby wykanczania potproduktéw z miesa przeznaczonego do smazenia.

18. Czym charakteryzujg sie miesa smazone po angielsku.

19. Podaj przyktady dodatkéw skrobiowych do mies duszonych.
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.Zaproponuj dodatki do potraw z mies duszonych.

.Wymien potrawy gotowane z miesa zwierzat rzeznych i dobierz do nich dodatki.
. Podaj przyktady zastosowania mleka stodkiego w produkcji potraw.

.Omow zastosowanie sera twarogowego w produkcji dan stodkich i stonych.
.Wymien czynniki klarujgce galarete.

Omow reczna i mechaniczng obrébke wstepng warzyw.

Omow wykorzystanie owocow w sporzadzaniu potraw.

Dlaczego surowki sporzadza sie na biezaco tuz przed podaniem?

Podaj przyktady zapraw stosowanych do suréwek.

Omow prawidtowy sposdb gotowania warzyw kapustnych.

Jak nalezy gotowa¢ ziemniaki, aby usungc¢ z nich solaning?

Podaj przyktady wykorzystania grzybdw w sporzadzaniu potraw.

Cotojest solaninai kiedy wystepuje w ziemniakach?

Omow zastosowanie warzyw kapustnych w produkcji gastronomicznej.
Podaj prawidtowy sposéb gotowania kapusty czerwonej na satatke.

Omoéw sposbéb przygotowania wywaru z burakdéw éwiktowych.

Omow zasady gotowania warzyw zabarwionych karotenem.

Omow zastosowanie i sposdb wykonania napojéw z owocoéw i warzyw.

Podaj przyktady wykorzystania marchwi w produkcji gastronomicznej.

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

Podaj zasady gotowania warzyw suchych strgczkowych.

Przedstaw zastosowanie warzyw strgczkowych w produkcji gastronomiczne;j.
Jak nalezy gotowac ziemniaki na wiosne, a jak jesienig?

Omoéw wykorzystanie ziemniakdéw w produkcji potraw.

W jaki sposob zabezpiecza sie obrane ziemniaki przed ciemnieniem?
Wyjasnij pojecie: brunatnienie enzymatyczne.

Jak przeprowadza sie obrébke cieplng warzyw zabarwionych antocyjanami?
Jak przeprowadza sie obrébke cieplng warzyw zabarwionych chlorofilem?
Jak przeprowadza sie obrébke cieplng warzyw zabarwionych betalainami?
Jakie zmiany zachodza w ttuszczach pod wptywem ogrzewania?

Omow zastosowanie réznych ttuszczéw w produkcji gastronomicznej.
Omow technike gotowania jaj w skorupkach.

Podaj przyktady zastosowania jaj gotowanych.

Podaj przyktady potraw z jaj gotowanych bez skorupki.

Omow asortyment potraw smazonych z jaj.

Jakich ttuszczéw uzywamy do smazenia jaj.

Podaj przyktady potraw z wykorzystaniem wtasciwosci jaj.

Omow technike gotowania potraw z ryb.

Podaj sposoby wykonczenia ryb przed smazeniem.

W jaki sposdb 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 goragcych.

Omow etapy sporzadzania ciasta na stolnicy.

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

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

Podaj cele konserwowania zywnosci.

Podaj podziat metod utrwalania zywnosci.

Wymien i omoéw fizyczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i omoéw chemiczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i omoéw biologiczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i oméw niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

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

Wymien i podaj przyktady osmoaktywnych metod utrwalania zywnosci.

W jakim celu pobieramy prébki zywnosciowe oraz w jakiej ilosci i, jak dtugo 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, ktorej wyznaczamy
go.

Podaj przyktady zanieczyszczen fizycznych, chemicznych i biologicznych.

Co to jest uszkodzenie chtodnicze? Wyjasnij na przyktadzie.

Wyijasnij pojecie: tannicuch chtodniczy.

Co oznacza skrot FIFO? Wyjasnij na przyktadzie.

Omow zasady rozmrazania roznych surowcow.

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

Wskaz réznice pomiedzy zupg a zupg krem. Wymien dodatki stosowane do zupy krem.
Omow wykonanie sosu greckiego. Wymien potrawy, do ktérych go podajemy.
Wymien gatunki mies podawanych po angielsku.

Cotojest melba? Oméw sposdb jej podania.

Omow sposoby przyrzadzania i podawania rakow.

.Wymien 8 sposobdw podawania ziemniakdw.
98.
99.

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 metoda sous-vide, uwzgledniajac zakres
stosowanych temperatur na przyktadzie takich surowcoéw jak cielecina, warzywa, ryba.
Podaj rodzaje urzadzen do pakowania prézniowego oraz omoéw zastosowanie ich w
gastronomii.

Podaj tryby pracy pieca konwekcyjno-parowego oraz zastosowanie sondy do pieczenia.
Uzasadnij, dlaczego piec konwekcyjno-parowy moze zastgpi¢ wiele urzadzen
grzewczych, uzytkowanych w zaktadach gastronomicznych.
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Opisz nowe rozwigzania w konstrukcji i dziataniu pieca konwekcyjno-parowego
funkcjonujacego jako centrum obrobki termicznej potraw SelfCookingCenter
whiteefficiency.

Omow podstawowe funkcje Thermomix’u - innowacyjnego urzadzenia w kuchni.
Omow zastosowanie promiennikéw ceramicznych oraz halogenowych.

Omow zastosowanie recznego palnika gastronomicznego.

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

gazowymi i ceramicznymi.

. Podaj zastosowanie profesjonalnej chemii do utrzymania czystosci urzadzen

gastronomicznych. Wymien preparaty do czyszczenia pieca, grilla, stali nierdzewnej,
drobnego sprzetu kuchennego.

Wymien urzadzenia 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 sie znalez¢ w nowoczesnym ciggu technologicznym kuchni
cieptej XXl wieku? Podaj kilka przyktaddéw niezbednych sprzetow.

Jakie urzadzenia i techniki przygotowania potraw sg typowe dla kuchni molekularnej?
Wymien maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej warzyw.

Omoéw budowe i zastosowanie kottéw warzelnych.

Omow kolejne czynnosci przy obstudze ptuczko-obieraczki.

Wymien maszyny i urzadzenia do rozdrabniania zywnosci.

Omow zastosowanie blikseréw i malakseréw w gastronomii.

Omow zasade dziatanie frytkownicy cisnieniowe;j.

Wyjasnij, dlaczego przy uzyciu réznych rodzajow urzgdzen cisnieniowych skraca sie
czas obrébki termicznej potraw.

Wymien i omow przyrzady kontrolno-pomiarowe stosowane w gastronomii.

Wymien gtéwne zespoty, z ktoérych sktada sie maszyna do krojenia wedlin, serow i
chleba.

Podaj przyktady drewnianego sprzetu kuchennego. Omow zasady konserwacji.
Wymien zasadnicze elementy sktadowe maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy.
Omow wykorzystanie uniwersalnej maszyny gastronomicznej. Wymien wystepujace w
niej przystawki.

Omow i poréwnaj wyposazenie zmywalni do recznego i mechanicznego mycia naczyn.
Wymien maszyny do obrébki wstepnej miesa.

Omow zasade dziatania urzadzen do obrdbki wstepnej jaj.

Przedstaw przyktady urzadzen stosowanych do réznych obrébek termicznych.
Wymien i oméw urzadzenia do pieczenia i opiekania.

Omow wady i zalety kuchni mikrofalowych.

Omow zasade dziatania mtynka do produktéw suchych.

Omow zasady uzywania kuchenek na indukcje.

Cotojestido czego stuzy gyros grille?

Wyjasnij, co to jest liofilizacja?

Wskaz etapy obrébki 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.



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

44, Wymien i omow podgrzewacze do potraw.

45, Zdefiniuj pojecia oraz omoéw funkcje opakowan inteligentnych i aktywnych.

46. Przedstaw zagrozenia dla jakosci i bezpieczenstwa gotowej zywnosci wynikajgce z
zastosowania nieodpowiednich opakowan.

» MATERIALOZNAWSTWO

1. Omow, w jaki sposdb mozna przeciwdziatac¢ zakazeniu Salmonella.

2. Przedstaw sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza poszczegolnych czesci jaj oraz podaj
przyktady potraw z ich wykorzystaniem.

3. Oméw metody dezynfekciji jaj oraz sprawdzania swiezosci ja;.

4. Wymien i scharakteryzuj surowce do produkcji majonezu.

5. Omow podziat srodkow zywnosciowych ze wzgledu na pochodzenie i podaj przyktady z
kazdej grupy.

6. Przedstaw podziat produktéw zywnosciowych ze wzgledu na sktadnik odzywczy,
ktérego najwiecej zawierajg. Podaj przyktady z kazdej grupy.

7. Podaj bakterie wystepujace w mleku i wskaz, ktére z nich maja korzystne znaczenie.

8. Omoéw produkcje sera twarogowego.

9. Omoéw produkcje sera podpuszczkowego.

10. Wymien i omow napoje mleczne fermentowane.

11. Omow, na czym polega kwasnienie mleka.

12. Poréwnaj i omoéw sktad chemiczny i warto$é odzywczg réznych gatunkdéw miesa
drobiu.

13. Omoéw zmiany zachodzgce w miesie po uboju.

14. Poréwnaj i omow sktad chemiczny i warto$é odzywczg réznych gatunkdéw miesa
zwierzat rzeznych.

15. Podaj przyktady przypraw krajowych i zagranicznych oraz przyktady ich zastosowania
w produkcji gastronomiczne;j.

16. Omow sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza przyktadowych ryb morskich.

17. Przedstaw cechy charakterystyczne ryb swiezych i ryb nieswiezych.

18. Scharakteryzuj podziat ryb pod wzgledem srodowiska zycia, zawartosci ttuszczu,
przydatnosci gastronomicznej oraz wystepowania w handlu.

19. Scharakteryzuj ttuszcze zwierzece i roslinne pod wzgledem temperatury topnienia oraz
punktu dymienia.

20. Wyjasnij pojecia: typ maki, wydajnos¢ maki, popiotowosé.

21.Wyjasnij, co to jest gluten, gdzie wystepuje i za co jest odpowiedzialny?

22.Wymien metody okreslania wartosci wypiekowej maki.

23. Poréwnaj sktad chemiczny maki pszennej i zytnie;j.

24.Wymien maki naturalnie bezglutenowe.

25. Wyjasnij na przyktadzie pojecie: retrogradacja skrobi?

26. Co to jest dekstrynizacja? Wyjasnij na przyktadzie.

27.Wymien ciasta spulchniane srodkami fizycznymi oraz biologicznymi.

28. Scharakteryzuj pod wzgledem sktadu chemicznego rézne gatunki kasz.

29. Wymien ciasta spulchniane srodkami chemicznymi.

30. Podaj prawidtowe warunki przechowywania ttuszczéw.

31. Co to sg warzywa, dokonaj podziatu warzyw i podaj przyktady z kazdej grupy.

32. 0mow sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza warzyw.

33. Wymien typy ziemniakéw oraz podaj ich przeznaczenie.



34. Wyjasnij na przyktadach zjawisko osmozy.

35. Wyjasnij na przyktadzie co to jest reakcja Maillarda.

36. Wyjasnij roznice pomiedzy enzymatycznym brunatnieniem a nieenzymatycznym
brunatnieniem.

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

38. Podaj, co oznaczajg poszczegblne pieczecie na miesie.

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

40. Omow sktad chemiczny mleka krowiego.

41. Omow napoje alkoholowe i wptyw alkoholu na organizm cztowieka.\

42. Wymien stosowane dodatki do zywnosci i opiszich role.

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

44, Co to sgizomery trans i gdzie sie znajdujg?

45, Jak przebiega proces utwardzania ttuszczéw i jakich ttuszczéw dotyczy?

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

47.Coto jestijaka jest roznica pomiedzy oceng organoleptycznag, a analizg sensoryczna.

I1l. Wykaz przyktadowych pytan do czesci pisemnej egzaminu z tematu:

> RACHUNKOWOSC ZAWODOWA WRAZ Z KALKULACJA

Kandydat przystepujacy do egzaminu powinien przetwarza¢ dane liczbowe i operacyjne,
w szczegoblnosci:

1. Sporzadzac niezbedne obliczenia, kalkulacje cenowe i zna¢ zagadnienia
rachunkowos$ci zawodowe;.

2. Wykonywac¢ podstawowe obliczenia zwigzane z zadaniami zawodowymi.

3. Obliczaé potrzebne do wykonania zadania ilo$ci materiatéw, na podstawie danych z
przedmiaru robot i instrukcji producenta.

4. Kalkulowaé koszty oraz oblicza¢ naleznosci za wykonywana prace.

Wykonywac¢ obliczenia kosztéw na etapie przygotowania ofert przy uwzglednieniu

zasad kosztorysowania.

Dokonac¢ rozliczenia wykonanego zadania kosztorysem powykonawczym.

Oblicza¢ wynagrodzenie miesieczne dla pracownikow i ucznidéw.

Oblicza¢ wielkosci podatku dochodowego i VAT od obrotu i sprzedazy miesieczne;j.

Oblicza¢ wydajnos$é stosowanych materiatow.

0. Przeprowadza¢ kalkulacje dotyczgce zuzycia surowcow, materiatdw oraz czasu

wykonywania ustugi.
11. Wykonywac¢ obliczenia kosztow bezposrednich, dodatkowych i narzutéw.

o

S PP NO

Przyktady zadan:

1. Nawykonanie potraw zakupiono surowcow za 85 zt. Wykonanie potraw trwato 6 godzin,
a stawka roboczogodziny wynosi 15,50 zt. Oblicz, ile kosztujg wykonane potrawy?

a. 178 zt
b. 165zt
c. 93zt

2. Kucharz wypracowat 3000 zt obrotu, z tej kwoty otrzymat 35% i zaptacit 20% podatku.
Jaka otrzymat kwote?
a. 840zt
b. 910zt



c. 820zt

. 21,20 kg schabu b/k kucharz sporzadzit 10 porcji kotletéw schabowych panierowanych.
Ile kilograméw schabu b/k potrzebuje kucharz na sporzadzenie 35 porcji kotletow
panierowanych?

a. 2,40kg
b. 4,20 kg
c. 6,20kg

Przedsiebiorca wptacit 1.000 zt do banku, w ktéorym oprocentowanie wktadow
oszczednosciowych wynosi rocznie 8%. Jaka kwota zostanie po roku dopisana do
rachunku, jesli z kwoty odsetek zostanie odpisany podatek 20%?

a. 64,00zt
b. 62,50 zt
c. 61,00zt

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

a. 4,24z
b. 4,14 zt
c. 4,64zt

. Oblicz wartos¢ kaloryczng 1 porcji potrawy: ,watrébka smazona”, majgc podang
recepture na 10 porcji, warto$é kaloryczng 100 gram surowca i kcal w 10 porcjach.

a. 285,70 kcal

b. 520,80 kcal

c. 126,90 kcal

l.p. Surowiec ”01500 g\é)rgcjri]a Kcalw 100 g ﬁ%?’i:},;l\cjho
1 Watroba 1100 126 1386

2 Maka 50 348 174

3 Cebula 200 33 66

4 Masto 50 670 335

5 Smalec 100 896 896

. W zaktadzie gastronomicznym przeprowadzono remont, ktdrego koszt wyniést 37 000
zt, od tej kwoty zaptacony zostat podatek VAT w wysokosci 23%. Firma, ktéra
przeprowadzita remont udzielita wtascicielowi zaktadu rabatu 5%. Ile zaptacit wtasciciel
za remont zaktadu?
a. 38332,10 zt
b. 43234,50 zt
c. 54200,20 zt
. Kucharz zarobit miesiecznie 1750,00 zt. Ile otrzyma po doliczeniu 12 % premii?
a. 1750,00 zt
b. 1550,70 zt
c. 1960,00 zt



9. Oblicz koszt surowcéw i cene brutto 1 porcji potrawy ,filety rybne w ciescie”.

a. kosztsurowca-9,23 zt, cena brutto 1 porcji — 4,40 zt
b. kosztsurowca - 8,16 zt, cena brutto 1 porcji — 3,92 zt
c. kosztsurowca-7,12 zt, cena brutto 1 porcji — 3,20 zt

llos¢ w llos¢w | Cena Wartos¢ Cena
Marza | brutto
L.p. kgnab Koszt o
gnab . 140% | za5b
- porc;ji za kg .| zakg
porcji porcji
1 600 0,6 12,5 7,5 10,5 18 12,5
2 100 0,1 5 0,5 0,7 1,2 5
3 4 0,004 18 0,07 | 0,098 | 0,168 18
4 8 0,008 1,1 10,008 | 0,01 0,018 1,1
5 10 0,01 4,5 0,04 | 0,06 0,1 4,5
6 2 0,002 22 0,04 | 0,06 0,1 22

10. Karp zywy 1,5 kg po wypatroszeniu wazy 1,1 kg, a filety po uwedzeniu 0,9 kg. lle nalezy
kupi¢ zywego karpia do przygotowania 45 porcji (200 g) z karpia wedzonego?
a. 9kg
b. 15kg
c. 4,5kg
11. Zestaw suréwek kosztuje 4,50 zt. Na wynos jest o 10 % tanszy. Ile kosztuje zestaw
surowek na wynos?
a. 2,50zt
b. 4,00zt
c. 4,05zt
12. Oblicz wartos$é kaloryczng 1 porcji ,schabu pieczonego” majgc podane surowce na
5 porcji, zawartosé kcalw 100 g surowca i kcal w 5 porcjach.
a. 125,78 kcal
b. 458,90 kcal
c. 243,96 kcal

llosé na Zawartosé
. . Kcalw 5
l.p. | Surowiec| 5 porgji keal .
porcjach
wg w 100 g
1 Schab 750 118 885
2 Thuszcz 30 896 268,8
3 Slwki 409 66 66
suszone
4 Pieprz 10 - -
5 Sol 10 - -

13.Dzienny utarg w zaktadzie gastronomicznym wyniést 1800,00 zt, w tym: koszty
materiatowe wynoszg - 750,00 zt, robocizna - 620,00 zt, podatek — 118,00 zt, koszty
zaktadowe - 240,00 zt. Wskaz zysk w %.
a. 4%
b. 5%
c. 3%



14. Na rozpoczecie dziatalnosci gospodarczej kucharz wzigt z banku kredyt w wysokosci
140 000,00 zt, ktéry musi sptaci¢ w 20 ratach, sptacanych raz na miesiac. Ile wynosi
1 rata, jezeli oprocentowanie miesieczne wynosi 2%?

a. 7140,00 zt
b. 7410,00 zt
c. 7000,00 zt

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

a. 70,25%
b. 77,45%
c. 42,36 %

16. Restauracja osiaggneta miesieczny obrot 6300 zt. Pracownik otrzymat 1/6 tej kwoty i
wptacit do banku 250 zt. Ile pieniedzy pozostato pracownikowi?

a. 800zt
b. 1050zt
c. 750zt

17.Sprzedano 7 kg pierogéw w cenie 17,50 zt za jeden kilogram. Zaznacz wtasciwg
wysokos$¢ zysku osiggnietego za sprzedazy pierogdw przy zatozeniu, ze udziat zysku
w cenie wynosi 19%.

a. 23,27 zt
b. 18,50 zt
c. 17,08 zt

18. Wskaz zawartos¢ biatka w jednej porcji ,galaretki drobiowej”, majac podana recepture
na 5 porcji, zawarto$é biatka w 100 g surowca i zawartos$é biatka w 5 porcjach.
a. 10,51¢g

b. 42,15¢g
c. 24,15¢g
llos¢ w g Zawarto$é | Zawarto$é
L.p Surowiec biatka w biatka w 5
Na 5 porgji 100g porcjach
1 Kura 700 12,6 88,2
2 Marchew 25 0,6 0,15
3 Pietruszka 20 1,7 0,34
4 Seler 20 0,8 0,16
5 Groszek zielony 150 59 8,85
6 Jaja 50 11,1 5,55
7 Zelatyna 20 85,6 17,12
8 piiitﬂjosr;ia 10 3.7 0,37

19. 5 porcji ,cieleciny ztymiankiem” zawiera 158,60 g biatka. Ile biatka znajduje sie w jednej
porcji tej potrawy?
a. 31,72¢g
b. 58,60¢g
c. 17,90¢g



20. Pracownik osiggnat obrét 4500 zt. Otrzymat 30 % prowizji. Od dochodu zaptaci podatek

21.

19 %. Ile zt otrzyma na reke?

a. 500,50 zt
b. 1093,50 zt
c. 1365,20zt

Sprawdz poprawnosc¢ obliczen zawartych w ponizszej tabeli i oblicz koszt surowcow
oraz cene brutto 1 porcji potrawy’’Papryka nadziewana”.

a. koszt surowcéw - 18,95 zt, cena brutto 1 porcji - 3,69 zt

b. koszt surowcoéw - 10,39 zt, cena brutto 1 porcji — 4,99 zt

c. koszt surowcéw - 17,24 zt, cena brutto 1 porcji — 2,86 zt

llo$¢ w llo$¢ w k ; Cena
L.p. Surowiec g g Ce1nka “a Koszt Maria brutto
.. . g 140% ..
na 5 porcji | na5 porgji S porgcji
Papryka 800 0,8 6,2 4,96 6,94 11,9
Zielony groszek 200 0,2 4,5 0,9 1,26 2,16
Pieczarki 200 0,2 5,8 1,16 1,62 2,78
4 Fasolka 500 0,5 3,6 18 252 | 432
szparagowa
5 Cebula 100 0,1 1,2 0,12 0,17 0,29
6 Pomidory 150 0,15 4.5 0,67 0,94 1,61
7 Olej 100 0,1 6,8 0,68 0,95 1,63
8 Sol 10 0,01 0,8 0,01 0,01 0,02
9 Pieprz 10 0,01 9,8 0,09 0,13 0,22

DOKUMENTACJA DZIALALNOSCI GOSPODARCZE)

Przedsiebiorca moze podjac¢ dziatalnos¢ gospodarczg po uzyskaniu wpisu do rejestru

przedsiebiorcow w:

a. Krajowym Rejestrze Sgdowym lub Centralnej Ewidenciji i Informacji o Dziatalnosci
Gospodarczej

b. Sadzie Grodzkim

c. Naczelnym Sadzie Administracyjnym

Co oznacza skrét KRS?

a. Krajowy Rejestr Skazanych

b. Krajowy Rejestr Sgdowy

c. Ksiega Realizacji Sprzedazy

. Osoba fizyczna prowadzaca dziatalnos¢ gospodarczg podlega:

a. obowigzkowym ubezpieczeniom majatkowym

b. obowigzkowemu ubezpieczeniu od odpowiedzialnosci cywilnej

c. obowigzkowemu ubezpieczeniu zdrowothemu

Jezeli w stosunku do zaktadu, organy podatkowe nie prowadzg postepowania
podatkowego to, w ktdrym roku mozna zniszczy¢ ksiegi podatkowe i dokumenty z nimi
zwigzane z roku 20207

a. w2021r.

b. w2025r.



10.

11.

12.

13.

14.

c. w2026r.

Mikroprzedsiebiorca optaca sktadki ZUS:

a. osobiscie w kasie ZUS

b. przelewem bankowym

c. tylko za posrednictwem inkasenta ZUS

Koncesja to:

a. pozwolenie wydane osobie prawnej lub fizycznej do prowadzenia dziatalnosci
okreslonej w art. 46 Ustawy o swobodzie dziatalnosci gospodarczej

b. zgoda organdéw administracji samorzgdowe na wynajem sal

c. upowaznienie do obioru dokumentéw wydanych przez Urzad Kontroli Skarbowej

Pracodawca chcacy zatrudni¢ pracownika kieruje go na wstepne badania lekarskie.

Skierowanie powinno zawiera¢ informacje o:

a. stanowisku pracy, wystepujacych na nim czynnikach szkodliwych dla zdrowia oraz
aktualne wyniki badan i pomiaréw czynnikdw szkodliwych na tym stanowisku

b. stanowisku pracy i przewidywanym okresie zatrudnienia

c. stanowisku pracy i wymiarze czasu pracy

. Weksel wtasny wystawia:

a. wierzyciel

b. poreczyciel

c. dtuznik

Obliczong zaliczke na podatek dochodowy wynoszgca np. 5,72 zt. zaokragla sie do:
a. 5,70zt

b. 5,80zt

c. 6,00zt

W przypadku prowadzenia dziatalnosci gospodarczej uzyskanie koncesji jest
wymagane:

a. do prowadzenia kazdej dziatalnosci gospodarczej

b. do prowadzenia niektdérych rodzajow dziatalnosci gospodarczej

c. nie dotyczy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

Nalezny do zaptaty podatek dochodowy zaokrggla sie do:

a. 10 groszy
b. petnych ztotych
c. 50 groszy

Wsrdéd dokumentow firmy nie musi sie znajdowac:

a. lista obecnosci podpisana przez pracownikéw

b. potwierdzenie odbioru odziezy roboczeji ochronnej

c. akturodzeniadziecka, na ktére pracownik pobiera zasitek rodzinny

Dokument zawierajacy bezwarunkowe zobowigzanie osoby podpisujacej do zaptaty
wskazanej w nim kwoty pienieznej to:

a. weksel
b. czek
c. faktura

Podmiot gospodarczy sktada deklaracje dotyczace wysokosci ubezpieczenia
zdrowotnego do:

a. Powszechnego Zaktadu Ubezpieczen

b. Zaktadu Ubezpieczen Spotecznych



c. Narodowego Funduszu Ochrony Zdrowia
15. Dokumenty w sprawach pracowniczych powinny byé sporzadzone:
a. w1egzemplarzu wreczonym pracownikowi
b. w2egzemplarzach (jeden dla pracownika i drugi do akt pracodawcy)
c. w3egzemplarzach (jeden dla pracownika, drugi do akt pracodawcy, trzeci dla
Panstwowej Inspekcji Pracy)
16. W zaktadzie prowadzacym dziatalnos¢ gospodarcza, dokumenty pracownicze z lat
ubiegtych winny by¢ przechowywane:
a. warchiwum zaktadowym
b. dla bezpieczenstwa w mieszkaniu pracodawcy
c. warchiwum panstwowym
17.Jak czesto zaktad odprowadza sktadki na ubezpieczenie spoteczne?
a. razwroku
b. raznakwartat
C. CoO miesiac
18. Referencje to:
a. Swiadectwo pracy
b. opinia
c. wskazanie obszaru zainteresowan
19. Zaktad zatrudniajacy pracownikéw ma obowigzek zaptaci¢ sktadki na ubezpieczenia
spoteczne do ZUS, najpdézniej w terminie:
a. do 20 -tego nastepnego miesigca
b. do5-tego nastepnego miesiaca
c. do 10-tego nastepnego miesigca
20. Co zamieszczamy w zeznaniu podatkowym PIT?
a. rodzaj podatku, jaki bedziemy ptaci¢ w nastepnym roku
b. koszty, jakie przewidujemy ponies¢ w nastepnym roku
c. przychéd, koszty uzyskania przychodu i dochdd w roku, za ktéry sktadamy zeznanie
PIT
21. Uproszczona forma opodatkowania to:
a. ksiegi rachunkowe
b. karta opodatkowana
c. ryczatt ewidencjonowany

RYSUNEK ZAWODOWY
1. Ryba w przekroju pokazana jest na rysunku:

a. b. c.
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2. Narysunku jaja kurzego symbol cyfrowy ,,3” oznacza:
a. choéw scidtkowy
b. chdéw klatkowy
c. chéw ekologiczny 3-PL-14131301
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7.

8.

a. 6-goérkei7-biodréwke
b. 6-tatei7- nerkéwke
c. 6-goérkei7-nerkéwke

Zdjecie przedstawia urzadzenie stuzgce do:

a. przechowywania jaj

b. gotowania pétproduktéw metodag sous —vide %
c. naswietlania jaj promieniami UV = &\‘f'

Na ponizszym rysunku poledwica i antrykot oznaczone sg symbolami:
a. 8 A
b. 8,9
c. 5B

Na podstawie schematu odpowiedz, jaki ser otrzymamy ze skrzepu kwasowego?

a. twarogowy rodzaj skizepu
b. topion . ; -
p : y kwasowy  podpuszezkowy Podhr:fﬁo_'-w
c. grani . " " I
ey migkkie || sery hwarde SeIy Ziamnisle hamogg:gwmna
Przedstawione ponizej rysunki przedstawiaja:
1 3

1 - krewetka, 2 - langusta, 3 - krab
1-homar, 2 -krab, 3 - krewetka
1 -langustynka, 2 - krewetka, 3 -homar

Jakie rozwigzanie konstrukcyjne przedstawia rysunek?
a. tuszczarka s
b. ptuczkatapowa

C. urzadzenie szorujace

Na ponizszym rysunku pottuszy cielecej numerami 6i 7 oznaczono:




9. Wskaz wtasciwe nazwy elementéw jabtka:
a. 1-szyputka, 2-owocnia, 3-komora nasienna, 4-skorka, 5-nasienie
b. 1-ogonek, 2-owocnia, 3-nasienie, 4-skdrka, 5-gniazdo nasienne
c. 1-szyputka, 2-owocnia, 3-nasienie, 4-skdrka, 5-komora nasienna

10. Analizujgc etapy produkcji mleka spozywczego uzupetnij brakujacy element:
a. udgj
b. chtodzenie
c. gotowanie OCZYSZCZANIE

MLEK.Cr SURDWE

MORMALIZAC I8,

PASTERYZACJA

PAKOVANIE

MAGAZYNOWANIE

DY STRYBUCJA

11. Ponizsze zdjecie przedstawia:

a. forme do pieczenia pasztetow N - J
b. forme budyniowa v

c. forme do wypieku ciasta piaskowego I I f

12. Rysunek przedstawia sposdb krojenia sera:
a. twarogowego
b. brie
c. topionego

13. Przy urzadzaniu stoisk wystawowych, przy ekspedycji bufetu rybnego gtéwna zasadg jest:
a. harmonizowanie z ttem
b. kontrastowanie, czyli wyodrebnienie z tta
c. rozdrabnianie kompozycji

14. Jakie rozwigzanie konstrukcyjne przedstawia rysunek?
a. sortownik
b. dezintegrator
c. mtynek kulowy




15. Formowanie tuszki sposobem angielskim przedstawia rysunek:

a. b. c.

16. Wskaz zdjecie przedstawiajace matze Sw. Jakuba, tzw. przegrzebki:

a. b. C.

a. 5-mostek, 7 - nerkéwke
b. 5-tatei7 - nerkéwke
c. 5-goérkei7-nerkéwke

1. Boczniak to grzyb jadalny przedstawiony na zdjeciu:
a. b. C.

19. Jakie rozwigzanie konstrukcyjne przedstawia rysunek?
a. przecieraczka
b. rozdrabniacz
c. mtynek do kawy




20. Péttusza wieprzowa — element na rysunku zaznaczony szarym kolorem to:
a. karkowka
b. schab
c. podgardle

21.Na podstawie podanych surowcéw podaj nazwe zwigzku tworzacego strukture potrawy
galaretki mleczne;j:

[ Cukier
a. mleko Mieko | OCuder | Woda | waniliowy
b. cukier
c. zelatyna

Galaretka mileczna

PRZEPISY | ZASADY BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY ORAZ OCHRONY
PRZECIWPOZAROWE)

1. Sposrdd nizej wymienionych czynnosci z zakresu pierwszej pomocy, wskaz czynnosc¢
priorytetowa u osoby nieprzytomnej:
a. udroznienie drég oddechowych
b. okrycie kocem termoizolacyjnym
Cc. zaopatrzenie ztamania otwartego

2. Odlegtos¢ z kazdego miejsca w obiekcie, w ktérym moze przebywaé cztowiek, do
najblizszej gasnicy nie powinna by¢ wieksza niz:

a. 50m
b. 40m
c. 30m
3. Dopuszczalna norma dzwigania dla mtodocianej dziewczyny przy pracy statej wynosi:
a. 15kg
b. 12kg
c. 8kg

4. Wskaz rysunek przedstawiajgcy znak bezpieczenstwa z grupy znakoéw ostrzegawczych:

A @

a. b. C.

5. NDN (najwyzsze dopuszczalne natezenie) odniesione do 8 godzinnego dobowego
wymiaru czasu pracy dla hatasu wynosi:
a. 85dB
b. 115dB
c. 135db



10.

11.

12.

13.

Obowigzkiem pracodawcy jest niezwtoczne zawiadomienie o kazdym $miertelnym,

ciezkim lub zbiorowym wypadku przy pracy:

a. policji i wtasciwego inspektora pracy

b. wtasciwego inspektora pracy i prokuratora

c. prokuratorai Urzedu Dozoru Technicznego

Pracownik, ktory byt niezdolny do pracy z powodu choroby dtuzej niz 30 dni podlega

badaniom lekarskim:

a. wstepnym

b. okresowym

c. kontrolnym

Zgodnie z przepisami Kodeksu Pracy pracodawca ma obowigzek wyznaczania

pracownikdéw do:

a. wykonywania zadan stuzby BHP

b. udzielania pierwszej pomocy oraz wykonywania dziatan w zakresie zwalczania
pozardow i ewakuacji pracownikow

c. reprezentowania zaktadu przed organami nadzoru i kontroli przestrzegania prawa
pracy

Przejscia miedzy maszynami, innymi urzadzeniami lub Scianamijesli w przejsciach tych

odbywa sie ruch dwukierunkowy powinny wynosic:

a. conajmniej1,0m

b. conajmniej 1,0 m jezeli sg przeznaczone tylko do obstugi tych urzadzen

c. conajmniej 0,75 m jezeli sg przeznaczone tylko do obstugi tych urzadzen

Odlegtos¢ toalety od najdalszego stanowiska pracy nie powinna by¢ wieksza niz:

a. 50m

b. 100 m

c. 75m

Wskaz rysunek przedstawiajacy znak bezpieczenstwa z grupy znakéw zakazu:

A @

a. b. c.

Czynnik, ktérego oddziatywanie na pracujgcego moze spowodowac zte samopoczucie
lub nadmierne zmeczenie, nie powodujac trwatego pogorszenia stanu zdrowia
nazywamy czynnikiem

a. niebezpiecznym

b. szkodliwym

c. ucigzliwym

Protokét powypadkowy wraz z pozostatg dokumentacjg powypadkowa pracodawca
przechowuje przez

a. 10lat

b. 15lat

c. 20lat



14. Przechowywanie butli z gazem propan - butan w pomieszczeniach piwnicznych i
pomieszczeniach ponizej poziomu terenu jest:
a. dozwolone
b. zabronione
c. dozwolone pod warunkiem, ze pomieszczenie to posiada okno
15. W przypadku porazenia cztowieka przez prad elektryczny w pierwszej kolejnosci nalezy:
a. udrozni¢ drogi oddechowe
b. niezwtocznie wytaczy¢ doptyw pradu
c. powiadomic stuzby ratunkowe
16. Ktére maszyny i urzadzenia winny miec instrukcje bezpiecznej obstugi:
a. wszystkie maszyny i urzadzenia
b. tylko maszynyiurzadzenia stanowigce najwieksze zagrozenie wypadkowe
c. wytgcznie maszyny i urzadzenia w zaktadach produkcyjnych
17. Dopuszczalna norma dZzwigania dla mtodocianego chtopca przy pracy statej wynosi:

a. 20kg
b. 15kg
c. 12kg

18. Wskaz rysunek przedstawiajacy znak bezpieczenstwa z grupy znakéw nakazu:

A\

a. b. C.

19. Jakie rodzaje szkoleh obowigzujg pracownika przed dopuszczenie go do pracy:
a. instruktaz ogélny i stanowiskowy
b. szkolenie okresowe
c. szkolenie podstawowe

20. Czy pracownik moze powstrzymac sie od pracy jezeli nie zostat wyposazony w srodki
ochrony indywidualnej wymagane na danym stanowisku pracy i brak tych srodkéw
powoduje bezposrednie zagrozenie dla jego zdrowia i zycia:
a. tak, zawiadamiajgc niezwtocznie o tym fakcie swojego przetozonego lub pracodawce
b. nie, do pracownika nalezy obowigzek zaopatrzenia w srodki ochrony indywidualne;j
C. nie, jesli pracownik zachowa ostroznos¢ w trakcie wykonywania pracy

21.Do gazéw gasniczych mozna zaliczyc:
a. dwutlenek wegla
b. etan
C. propan-butan

PODSTAWOWE ZASADY OCHRONY SRODOWISKA

1. Powszechne korzystanie ze srodowiska oznacza:
a. korzystanie ze sSrodowiska, bez uzycia instalacji, w celu zaspokojenia potrzeb
osobistych oraz gospodarstwa domowego
b. korzystanie ze Srodowiska poprzez eksploatacje instalacji posiadajgcej zezwolenie
zintegrowane



10.

11.

c. korzystanie ze Srodowiska poprzez emisje do wszystkich elementéw srodowiska

Przedstawiony symbol selektywnego zbierania odpaddéw umieszcza sie na sie na:

a. naopakowaniach jednorazowych

b. naurzadzeniach elektrycznych i elektronicznych

c. naopakowaniach nadajgcych sie do recyklingu E

Recykling polega na:

a. powtdérnym przetwarzaniu substancji lub materiatéw zawartych w odpadach w
procesie produkcyjnym w celu uzyskania substancji lub materiatu o przeznaczeniu
pierwotnym lub o innym przeznaczeniu

b. zastepowaniu opakowan jednorazowych opakowaniami wielokrotnego uzytku

c. produkowaniu wyrobow bezodpadowych

Do odnawialnych zrodet energii naleza:

a. biomasa, gaz ziemny, energia stoneczna

b. biomasa, gaz ptynny, energia stoneczna

c. biomasa, biogaz, energia stoneczna

. Zawprowadzanie gazéw lub pytéw do powietrza podmioty zobowigzane sg do:

a. optaty za korzystanie ze sSrodowiska

b. zaptaty podanku dochodowego

c. zaptaty podatku rolnego

W Polsce ochrone srodowiska zapewnia sie w oparciu o zasade:
a. proporcjonalnosci

b. zréwnowazonego rozwoju

c. solidarnosci

Efekt cieplarniany zwieksza sie w wyniku:

a. korzystania z odnawialnych zrédet energii
b. sadzenia drzewek ozdobnych wokét domu
Cc. wycinania laséw i rozwoju motoryzacji

. Wykorzystywanie energii wody i energii wiatru:

a. zmniejsza zapotrzebowanie na energie elektrycznag
b. zwieksza emisje gazow cieplarnianych

c. nie powoduje emisji gazow cieplarnianych

Hatas to dZzwiek, ktory:

a. jestzanieczyszczeniem srodowiska przyrodniczego
b. wptywa tylko na zdrowie cztowieka

c. nie jest szkodliwy dla zdrowia cztowieka

Odpady niestanowigce zagrozenia dla jakosci wéd powierzchniowych, waéd
podziemnych, gleb i ziemi nazywamy:

a. odpadami obojetnymi

b. odpadami ulegajacymi biodegradacji

c. odpadami komunalnymi

Do wzrostu efektu cieplarnianego przyczynia sie:

a. amoniak (NH3)

b. dwutlenek wegla (CO2)

c. dwutlenek siarki (SO2)



12. Ochrona powietrza polega na:
a. zapewnieniu jak najlepszej jego jakosci w szczegélnosci poprzez zmniejszeniu
poziomoéw substancji w powietrzu
b. uwalnianiu do powietrza freonéw
c. zwiekszanie emisji dwutlenku wegla
13. Co oznacza przedstawiony symbol umieszczany na opakowaniach produktow?
a. opakowanie jest biodegradowalne
b. opakowanie nadaje sie do ponownego uzytku

c. opakowanie nadaje sie do recyklingu t a

14.Zuzyte w zaktadzie pracy swietlowki, baterie, akumulatory, opakowania po lakierach i
rozpuszczalnikach zaliczamy do odpadow:
a. obojetnych
b. komunalnych
C. niebezpiecznych
15. Dziatania umozliwiajgce zachowanie lub przywracanie rownowagi przyrodnicze;j
nazywamy:
a. eksploatacja instalacji i utrzymywaniem ich sprawnosci
b. ochrong srodowiska
c. standardami emisyjnymi
16. Co oznacza przedstawiony symbol umieszczany na opakowaniach produktow?
a. opakowanie biodegradowalne
b. opakowanie jednorazowe _
c. opakowanie wielokrotnego uzytku ] 0

17. Podstawowym obowiagzkiem kazdego przedsiebiorcy jest:
a. podejmowanie dziatan eliminujgcych lub ograniczajgcych szkody w srodowisku
b. korzystanie z nieodnawialnych zrédet energii
c. zwiekszanie emisji dwutlenku wegla (CO2)
18. Ogniwa fotowoltaiczne wykorzystuja zjawisko przemiany fotowoltaicznej polegajgce na
bezposredniej zamianie:
a. energii geotermalnej na energie cieplng
b. energii stonecznej na energie cieplng
C. energii stonecznej na energie elektrycznag
19. Aby ograniczy¢ ilos¢ dwutlenku wegla (CO2) w atmosferze nalezy:
a. zwiekszyc¢ zuzycie energii elektrycznej
b. sadzi¢ipielegnowac drzewa
c. kompostowacé odpady
20. Wegiel kamienny, ropa naftowa i gaz ziemny nalezg do:
a. odnawialnych zrédet energii
b. niewyczerpywalnych zasobéw przyrody
c. nieodnawialnych zrédet energii
21. Oleje odpadowe nalezy:
a. zbiera¢ oraz magazynowac selektywnie
b. wyla¢ do kanalizacji sanitarnej



c. przela¢ do pojemnika i wyrzucié¢ do odpaddéw zmieszanych

PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA PRACY

1.

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

a. dwatygodnie

b. jeden miesigc

c. trzy miesigce

. W jakim wymiarze pracownik nabywa prawo do urlopu po przepracowaniu 1 roku?

a. 18 dniroboczych
b. 20 dniroboczych
Cc. 26 dniroboczych

. Czy pracodawca moze w kazdym czasie rozwigza¢ umowe o prace bez wypowiedzenia

zwiny pracownika?

a. tak, w kazdym czasie

b. tylkow ciggu 1 miesigca od powziecia wiadomosci o okolicznosciach
uzasadniajacych rozwigzanie umowy

c. nie pézniej nizw ciggu 6 miesiecy od powziecia wiadomosci o okolicznosciach
uzasadniajacych rozwigzanie umowy

Wygasniecie stosunku pracy nastepuje w sytuacji:

a. Smierci pracodawcy

b. rozwigzania umowy o prace za wypowiedzeniem

C. porzucenia pracy przez pracownika

. Czy pracownikowi przystuguje zwrot kosztéw podrdézy stuzbowej?

a. tak, jezeli wykonuje na polecenie pracodawcy zadanie stuzbowe poza statym
miejscem pracy

b. nie, jezeli pracodawca nie zgodzi sie na pokrycie tych kosztéw

c. tak, ale tylko w przypadku, gdy jest zatrudniony w sferze budzetowej

Czy pracodawca moze udzieli¢ pracownikowi czasu wolnego za prace w godzinach

nadliczbowych zamiast dodatku za te prace?

a. tak, ale tylko na pisemny wniosek pracownika

b. nie moze

c. takzaréwno na pisemny wniosek pracownika jak i z inicjatywy pracodawcy

. Zasitek opiekunczy na dziecko przystuguje sie pracownikowi w przypadku zamkniecia

ztobka, przedszkola lub szkoty, do ktérych uczeszcza dziecko, ktére nie ukonczyto:
a. 8lat

b. 4lat

c. 10 lat

Kto ustala wysokos$é minimalnego wynagrodzenia za prace?

a. zwiagzki zawodowe

b. pracodawca

c. Rada Ministrow

Od czego zalezy dtugosc¢ okresu wypowiedzenia umowy zawartej na czas
nieokreslony?

a. woli pracodawcy

b. stazu pracy we wszystkich zaktadach



c. stazu pracy u danego pracodawcy
10. Ile moze trwaé¢ maksymalny okres préobny?
a. 1 miesiagc
b. 3 miesiace
c. 6miesiecy
11. Czy pracodawca ma obowigzek pouczy¢ pracownika o przystugujacych mu srodkach
odwotawczych od wypowiedzenia umowy o prace?
a. tak, wkazdym przypadku
b. nie musi
c. tak, ale tylko w przypadku, gdy dotyczy to umowy zawartej na czas nieokreslony
12. Ile wynosi dobowy wymiar czasu pracy pracownika mtodocianego majgcego 17 lat
a. 6godzin
b. 8godzin
c. 4godziny
13. Czy pracownik moze zrzec sie prawa do wynagrodzenia?
a. nie moze
b. moze
C. moze, jezeli pracodawca wyrazi na to zgode
14. Czy pracownik ponosi odpowiedzialnos$¢ za powierzone mu mienie?
a. tak
b. tak, jezeli postanowitak pracodawca
c. tak, jezeli takie postanowienie jest zawarte w umowie o prace
15. Po jakim czasie pracownik podejmujacy pierwsza prace nabywa prawo do urlopu?
a. 6 miesigcach
b. 3 miesigcach
c. zuptywem kazdego miesigca pracy w wymiarze 1/12 wymiaru przystugujacego mu
po roku pracy
16. Po ilu dniach nieprzerwanej choroby, pracodawca musi skierowaé pracownika na
badania profilaktyczne?

a. 30dniach
b. 45 dniach
c. 60dniach

17. Kto moze rozwigza¢ umowe o prace bez wypowiedzenia?
a. tylko pracodawca
b. pracownik za zgoda pracodawcy
c. kazda ze stron stosunku pracy
18. Czy pracownik moze swiadczy¢ prace wytacznie w pigtki, niedziele i Swieta?
a. tak
b. tak, ale tylko za zgodg pracodawcy
c. tak, ale na swgj pisemny wniosek i za zgodg pracodawcy
19. Jaki czas obejmuje pora nocna?
a. 8godzin miedzy godzinami 20:00 a 7:00
b. 8 godzin miedzy godzinami 22:00 a 6:00
c. 8godzin miedzy godzinami 21:00 a 7:00



20. Czy urlop wypoczynkowy moze by¢ podzielony na czesci?

a. tak, ale tylko na wniosek pracownika i nie wiecej jak na dwie czesci
b. tak, ale z inicjatywy pracodawcy

c. tak, ale tylko na wniosek pracownika, przy czym jedna czes¢ wypoczynku powinna

trwac¢ co najmniej 14 kolejnych dni kalendarzowych

21. Zasitek opiekunczy w razie choroby dziecka przystuguje kazdemu pracownikowi,

ktérego dziecko nie ukonczyto:

a. 8lat
b. 4lata
c. 14 lat

PODSTAWOWA PROBLEMATYKA Z ZAKRESU PODEJMOWANIA DZIALALNOSCI
GOSPODARCZEJ | ZARZADZANIA PRZEDSIEBIORSTWEM

1.

Spotka cywilna rozpoczynajgca dziatalnos¢ gospodarczag moze prowadzié ksiegowosé

na zasadach:

a. Podatkowa Ksiega Przychodow i Rozchoddw, ryczattu ewidencjonowanego lub ksigg

handlowych
b. karty podatkowej
c. tylko Podatkowej Ksiegi Przychodéw i Rozchodow
Spoétka z ograniczong odpowiedzialnoscia jest ptatnikiem:
a. podatku dochodowego od oséb prawnych
b. podatku dochodowego od oséb fizycznych
c. podatku dochodowego od karty podatkowej

. Jak brzmi nazwa jednoosobowej dziatalnosci gospodarczej?

a. Ustugi Budowlane Jan Kowalski

b. Ustugi budowlane Sp. z o.0.

c. Ustugi budowlane spétka z ograniczong odpowiedzialnoscia

Do Centralnej Ewidenciji i Informacji o Dziatalnosci Gospodarczej wpisowi podlega:
a. spoétka z ograniczong odpowiedzialnoscia (sp. z 0.0.)

b. spotka akcyjna

c. osoby fizyczne prowadzace dziatalnos¢ gospodarcza

. Zarejestrowac jednoosobowa dziatalnos¢ gospodarczg mozna:

a. przezInternet lub w urzedzie miasta lub urzedzie gminy

b. tylko w urzedzie miasta lub gminy

c. tylko na stronie Centralnej Ewidencji i Dziatalnosci Gospodarczej
Czy dla kazdego pracownika nalezy zatozy¢ akta osobowe

a. tak

b. nie

c. jezeli pracodawca uzna to za konieczne

Status mikroprzedsiebiorcy posiada przedsiebiorca, ktory

a. zatrudnia Sredniorocznie 10 pracownikéw

b. zatrudnia $redniorocznie 50 pracownikdw

c. zatrudnia Sredniorocznie 5 pracownikéw

Zasitek chorobowy wyptaca przedsiebiorca, ktéry jest ptatnikiem sktadek dla:
a. 15 pracownikow

b. wiecej niz 20 pracownikéw



c. 50 pracownikow

9. Zatrudniajgc pracownika, pracodawca jest zobowigzany skierowaé go na badania do:
a. medycyny pracy
b. poradni psychologiczno-pedagogicznej
c. lekarzarodzinnego

10. Czy przedsiebiorca rozpoczynajacy w roku 2024 dziatalnos¢ gospodarczg moze wybrac
jako forme opodatkowania karte podatkowa
a. tak
b. nie
c. zalezy od rodzaju dziatalnosci

11. Podatek VAT jest podatkiem:

a. handlowym
b. dochodowym
c. odtowarow i ustug

12. Wysokos¢ stawek podatkowych w skali podatkowej to:

a. 12%i32%
b. 19%
c. 5,5%

13. Przedsigbiorca, ktéry osiagnat w roku podatkowym przychdd gotéwkowy 25 tys. zt ze
sprzedazy dla os6b fizycznych nieprowadzgcych dziatalnosci gospodarczej, musi
posiadac¢:

a. kase fiskalng
b. program magazynowy
c. czytnik kart ptatniczych
14. Bilans ksiegowy to:
a. plan wydatkéw na okreslony dzien
b. dochody przedsiebiorstwa na okreslony dzien
c. wartosciowe zestawienie aktywéw i pasywow przedsiebiorstwa sporzadzone na
okreslony dzien

15. Kapitat zatozycielski wnoszony jest w celu:

a. pokrycia powstatych strat w dziatalnosci gospodarczej

b. rozpoczecia dziatalnosci gospodarczej

c. rozbudowy i unowoczesnienia przedsiebiorstwa poprzez zakup nowych technologii
produkcji

16. Regulamin pracy jest zobowigzany posiadac¢ pracodawca, ktéry
a. zatrudnia zleceniobiorcéw
b. zatrudnia co najmniej 50 pracownikow
c. Zatrudnia co najmniej 25 pracownikéw

17. Inspektor Paristwowej Inspekcji Pracy podczas prowadzenia kontroli moze:

a. kontrolowa¢ czas pracy pracownikow
b. kontrolowa¢ wysokos$¢ wyptacanego zasitku chorobowego
c. kontrolowac czystosé pomieszczen stuzbowych



18. Czy mozna zmienié forme opodatkowania przy prowadzeniu jednoosobowe;j
dziatalnosci gospodarczej?
a. tylko, gdy Urzad skarbowy tak zdecyduje
b. mozna do 20 dnia miesigca po pierwszym miesigcu, w ktérym osiggneto sie
dochéd
c. mozna do 20 dnia miesigca po pierwszym miesigcu, w ktérym osiggneto sie
przychéd
19. Przedsiebiorca rozpoczynajacy dziatalnos¢ gospodarczg po raz pierwszy moze
skorzystaé¢ w ZUS:
a. zulgina start
b. obnizonych sktadek ZUS o 50%
c. zmatego ZUS-u plus
20. Jezeli przychody sg wieksze od kosztow, to przedsiebiorca osiggnat:
a. dochdd
b. strate
C. nic nie osiggnat, bo to sprawy ksiegowe a nie gospodarcze
21. Spodtka z ograniczong odpowiedzialnosci moze zaczac¢ dziatac po uzyskaniu:
a. wpisu do CEIDG
b. rejestracji w Krajowym Rejestrze Sadowym
c. rejestracji w Urzedzie Pracy

PODSTAWY PSYCHOLOGII | PEDAGOGIKI

1. Psychologia pracy zajmuje sie:
a. teorig nhauczaniaiuczenia sie
b. wptywaniem rodzicéw na dziecko
c. zachowaniem sie ludzi podczas pracy
2. Czynniki zewnetrzne rozwoju osobowosci to:
a. czynniki psychiczne cztowieka
b. czynnikitkwigce w otoczeniu cztowieka (rodzina, szkota, zaktad pracy)
c. czynniki biologiczne tkwigce w cztowieku
3. Temperament flegmatyka charakteryzuje sie:
a. porywczoscig w dziataniu
b. wielka szybkoscig powstawania i przemijania uczuc¢
c. powolnoscig w dziataniu i zréwnowazeniem
4. Uwagato:
a. zapamietywanie obrazow i mysli
b. proces poznawczy charakteryzujgcy sie skierowaniem swiadomosci na okreslony
przedmiot
Cc. wyrazanie pogladow za pomocag stow
5. Negatywne nastepstwa stresu to:
a. petna mobilizacja
b. uruchomienie pamieci, szybka decyzja
c. apatia, rezygnacjaizatamanie
6. Warunki biologiczne wptywajace na rozwoj cztowieka to:
a. rodzina
b. odziedziczone i wrodzone zadatki oraz stan i funkcjonowanie organizmu



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

c. wtasna aktywnos¢é

. Wiek dorastania trwa:

a. od 12 do 18 roku zycia

b. od 18 do 24 roku zycia

c. od7do12roku zycia

Psychologia rozwojowa zajmuje sie:

a. rozwojem fizycznym i psychicznym cztowieka od okresu ptodowego do starosci
b. wychowaniem w okresie dorastania

c. procesamizachodzacymi u ludzi podczas pracy
Temperament choleryka charakteryzuje sie:

a. zrébwnowazeniem w podejmowaniu dziatan

b. powolnoscig w dziataniach

c. gwattownoscig wyrazania uczuc i ogélng ruchliwoscia
Do procesoéw psychicznych poznawczych zalicza sie:

a. myslenie, wyobrazanie, pamiec¢, uwaga, wrazenie

b. zdolnosciizainteresowania

c. wychowanie

Myslenie to:
a. wykonywanie odruchowe czynnosci spowodowane bodZzcami zewnetrznego
otoczenia

b. Swiadoma dziatalnos¢ zmierzajaca do przeksztatcenia rzeczywistosci zgodnie z
potrzebamiindywidualnymi i spotecznymi

c. regulacja stosunkdow z otoczeniem

Okres adaptaciji to:

a. czas pracy zawodowej

b. czas potrzebny do przystosowania sie do nowych warunkéow

c. czas nauki

Celem edukacji szkolnej jest:

a. wytworzenie trwatej tendencji do zdobywania wiedzy i samoksztatcenia

b. wyrobienie tolerancji wobec innych narodow

c. poznanie kultury i tradycji spoteczenistwa

Praktyczna znajomos$¢ w postugiwaniu sie wtasciwymi regutami przy wykonywaniu

odpowiednich zadan to:

a. zmyst

b. usposobienie

C. umiejetnosc

Psychologia to nauka zajmujaca sie:

a. zjawiskami psychicznymi, ich procesem i badaniem

b. teorig nauczaniaiuczenia sie

c. zdobywaniem wiedzy zawodowej

Wychowanie jest to:

a. zamierzone i Swiadome podejmowanie dziatan, ktérych celem jest rozwdj
osobowosci i przygotowanie do zycia

b. zapewnienie odpowiednich warunkéw materialnych do zycia w spoteczenstwie

c. zapewnienie dostepu do srodkéw masowego przekazu



17.Jedng z zasad ksztatcenia jest:
a. zasada zwigzku teorii z praktyka
b. zasada przestrzegania regut obowigzujgcych w dyskusiji
Cc. zasada uczenia teorii
18. Wtasciwosci psychiczne warunkujgce pomyslne rezultaty dziatania to:
a. zainteresowania
b. temperament
c. zdolnos¢
19. Okres dorastania to okres:
a. rozpoczynania kariery zawodowej
b. przejsciowy, w ktérym mtodociani przestaja byé dzie¢mi, a nie sg jeszcze dorostymi
C. rozpoczynania nauki szkolnej
20. Inteligencja to:
a. zdolnos¢ umystowa wptywajgca na stopien sprawnosci dziatanh wspomagajacych
proces uczenia sie i myslenia
b. chorobazawodowa pracownikéw wyzszych uczelni
c. zespotformalnych i wzglednie statych cech zachowania
21.Socjotechnika jest to:
a. zespotogolnych zalecen wskazujgcych jak przy uwzglednieniu ocen spotecznych
dokonac¢ swiadomie przeksztatcen, by osiagng¢ okreslone cele
b. zespot metod stuzacych wykonaniu okreslonego przedmiotu
c. celowe, wielokrotne powtarzanie, wykonywanie okreslonych czynnosci w celu
trwatego ich opanowania i doskonalenia

METODYKA NAUCZANIA

1. Ksztatcenie zawodowe to:
a. wykonywanie okreslonej pracy na rzecz pracodawcy
b. proces zmierzajgcy do opanowania specjalnosci zawodowej
c. wykonywanie ustug dla klientéw firmy
2. Jedng z metod gier dydaktycznych jest:
a. metoda fabryki pomystow (burza mézgow)
b. biezace kontrolowanie postepdw ucznia
c. metoda pracy produkcyjnej
3. Kontrola biezgca to:
a. codzienne sprawdzanie wiadomosci przez nauczyciela
b. sprawdzanie wiadomosci po przerobieniu wiekszej partii materiatu
c. kontrola w formie egzaminu
4. Nauczyciel winien przygotowac sie do pracy:
a. tylko podczas planowanej kontroli
b. przez caty rok na kazde zajecia
c. sporadycznie
5. Ocena szkolna nie powinna by¢:
a. obiektywna
b. jawna
C. pozorna



6. Liczba godzin lekcyjnych nauczania poszczegdlnych przedmiotéw dla réznych
poziomoéw ksztatcenia to:
a. ramowy plan nauczania
b. sposdéb nauczania
c. liczba godzin pracy nauczania
7. Ksztattowanie u uczniow wtasciwego stosunku do klientéw, wspotpracownikow,
przetozonych jest zatozeniem:
a. celdéw ksztatcacych
b. celéw poznawczych
c. celéw wychowawczych
8. Zasady dydaktyczne to:
a. systematyczne kontrolowanie wiadomosci i umiejetnosci uczniéw
b. metody nauczania okreslajgce sposéb pracy nauczyciela z uczniami
c. ogolne normy postepowania dydaktycznego okreslajace jak nalezy wciela¢ w zycie
cele dydaktyczne
9. Lekcja praktycznej nauki zawodu to:

a. innanazwa ksztatcenia ogdlnego
b. przeprowadzanie kontroli wiadomosci w formie pisemnej
c. forma dydaktyczna stanowigca podstawowag forme zaje¢ szkoleniowo-
produkcyjnych
10. Stowna metoda nauczania to:
a. metoda oparta na pisemnej wypowiedzi ucznia
b. sposdb pracy nauczyciela z uczniami oparty na opisie, opowiadaniu, wyktadzie
c. metoda oparta na praktycznej dziatalnosci uczniéw
11. Test wyboru to:
a. napisanie eseju na zadane pytanie
b. ustne sprawdzenie wiadomosci ucznidow przez nauczycieli
c. wybdr przez ucznia prawidtowej odpowiedzi na dane pytanie
12. Zasada systematycznosci to:
a. systematyczne uczestniczenie ucznia w zajeciach szkolnych
b. taczenie teorii z praktyka
c. planowy, logiczny i uporzadkowany uktad tresci nauczania
13. Co jest metodg nauczania opartg na obserwacji i majaca na celu zapoznanie ucznia ze
sposobem pracy:
a. pokaz
b. wyktad
c. pogadanka
14. Aktualizowanie i pogtebianie wiedzy oraz umiejetnosci zwigzanych z wykonywanym
zawodem to:
a. wiedza o zyciu
b. nauka o mtodziezy
c. doskonalenie zawodowe
15. Jakie czynniki wptywaja na wyniki nauczania-uczenia sig?
a. tylko dobdr srodkow dydaktycznych
b. niewazna jest koncentracja uwagi uczniéw
c. dobdr odpowiedniej formy i Srodkéw nauczania



16. Ksztatcenie, ktére zapewnia zdobycie kwalifikacji w okreslonej specjalnosci to
ksztatcenie:
a. ogdlne
b. poszerzone
C. zawezone
17.Zasady dydaktyczne to:
a. systematyczne kontrolowanie wiadomosci i umiejetnosci uczniow
b. metody nauczania okreslajgce sposéb pracy nauczyciela z uczniami
c. ogdlne normy postepowania dydaktycznego okreslajagce jak nalezy wcielaé w zycie
cele dydaktyczne
18. Podstawa programowa to:
a. przyswajanie nowych wiadomosci
b. uczenie sie
c. dokument ustalony przez odpowiedniego ministra stanowigcy kanon wyksztatcenia
ogélnego (zawodowego) okreslajacy cele, materiat nauczania i efekty szkolnej
edukaciji
19. Na wychowanie mtodziezy majg wptyw:
a. tylkorodzice
b. tylko szkota
c. rodzice, szkota i Srodowisko
20. Program nauczania okresla:
a. metody nauki
b. wiadomoscii umiejetnosci, jakie powinien opanowaé uczen
c. plan zdobywania wiedzy
21. Ocena pracy, analiza btedéw popetnionych przez ucznia przy jednoczesnym pokazaniu
prawidtowego jej wykonania, to trwate elementy:
a. instruktazu wstepnego
b. instruktazu kohcowego
c. instruktazu biezgcego
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