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Drodzy zdajacy,

Oddajemy w Wasze rece informator, ktory zostat stworzony z myslag o Was - kandydatach
przygotowujgcych sie do egzaminu czeladniczego. Jest to narzedzie majgce na celu utatwienie
procesu naukii pomoc w osiggnieciu sukcesu na egzaminie.

Egzamin czeladniczy 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 dotyczgce jego przebiegu

o Przyktadowe zadania praktyczne - ktére pomoga przygotowaé sie do czesci
praktycznej egzaminu

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

¢ Pytaniatestowe (obejmujgce czes$é pisemng etapu teoretycznego egzaminu) i Pytania
ustne (czes$é ustna etapu teoretycznego egzaminu) - utozone w sposéb tematyczny, aby
tatwo przygotowac sie do egzaminu

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$é i wiara w siebie.

Powodzenia na egzaminie i w dalszej drodze zawodowej!
Egzamin czeladniczy 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 w zaleznosci od zawodu trwa maksymalnie 24 godziny
tacznie w ciggu trzech dni.
Zgtaszajac sie na etap praktyczny, kandydat zobowigzany jest posiadac:
e skierowanie na etap praktyczny,
e dowdd tozsamosci / réwniez na egzaminie teoretycznym/
e odpowiednig do zawodu odziez roboczg,
e wtasne narzedzia wskazane na skierowaniu na egzamin




Wazne!
Laureaci szes$ciu pierwszych miejsc:

e olimpiad i turniejow o zasiegu ogélnopolskim, obejmujacych problematyke danego
zawodu;

e konkurséw zawodowych o zasiegu ogolnopolskim, organizowanych przez
stowarzyszenia zawodowe, samorzady gospodarcze i inne organizacje gospodarcze,
ktérych regulamin i program zostat zatwierdzony przez Zwiagzek Rzemiosta Polskiego

—moga by¢ zwolnieni ze zdawania jednego z etapow egzaminu czeladniczego i otrzymujg z tej
czesci egzaminu najwyzszy wynik.

W momencie sktadania dokumentéw do egzaminu czeladniczego nalezy dotgczy¢ dokument
potwierdzajgcy udziat w/w konkursach.

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 tematéw:
1) rachunkowos$¢ zawodowa,

dokumentacja dziatalnosci gospodarczej,

) rysunek zawodowy,
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4) przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony

przeciwpozarowej,
5) podstawowe zasady ochrony srodowiska,
6) podstawowe przepisy prawa pracy,

7) podstawowa problematyka 2z zakresu podejmowania dziatalnosci

gospodarczej i zarzadzania przedsiebiorstwem.

W kazdym temacie jest siedem pytan, natomiast kazde pytanie zawiera trzy propozycje

odpowiedzi, z ktérych jedna jest prawidtowa.

Czas trwania etapu pisemnego we wszystkich zawodach wynosi 45 minut i nie moze by¢

dtuzszy niz 210 minut.

Instrukcja udzielania odpowiedzi na pytania z czesci pisemnej egzaminu
Przed rozpoczeciem czesci pisemnej nalezy przygotowacé potrzebne materiaty:
e Dtugopis (najlepiej dwa na zapas) i kalkulator.
Uzywanie telefonu komdrkowego w trakcie egzaminu teoretycznego jest zabronione!!!

Kazdy zdajgcy otrzymuje zestaw z pytaniami i karte odpowiedzi.

Czes¢ pisemna nalezy zaczac¢ od uzupetnienia karty odpowiedzi, na ktérej w oznaczonych

miejscach wpisuje sie:

e Imieinazwisko
e Zawdd, w ktorym zdaje sie egzamin
e Date egzaminu
e Numer zestawu



Odpowiedzi na pytania zaznacza sie wytacznie na karcie odpowiedzi.

Do kazdego pytania podane sa trzy mozliwosci odpowiedzi: A, B, C. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w karcie odpowiedzi:
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Wybierajac wtasciwg odpowiedz, nalezy zaznaczyc¢ jg krzyzykiem.

1 2 3 4 5 6 7
A A A A A A A

B B B B B B
C C C C C C C

W przypadku zaznaczenia btednej odpowiedzi, nalezy otoczy¢ jg kotkiem, ponownie
zaznaczy¢ X odpowiedz poprawng oraz umiescic¢ parafke obok anulowanej odpowiedzi.

1 2 3 4 5 6 7
A A A A A A
B B B B B B B
C C C C C C

Po zakonczeniu czesci pisemnej egzaminu zalecamy:

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 pytan egzaminacyjnych wraz z karta odpowiedzi nalezy oddaé cztonkom zespotu
egzaminacyjnego.

Instrukcja udzielania odpowiedzi na pytania z czesci ustnej egzaminu

e Czes$¢ ustna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania
z zakresu nastepujgcych tematéw:
1) Technologia,
2) Maszynoznawstwo,
3) Materiatoznawstwo.

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

Kandydat losuje zestaw pytan i otrzymuje 10 minut czasu na przygotowanie sie do odpowiedzi
ustnej. Najwazniejsze tresci mozna zanotowac (na kartce udostepnionej przez komisje).

Czas trwania czes$ci ustnej etapu teoretycznego egzaminu wynosi nie wiecej niz 30 minut.

POWODZENIA!!!



I. Przyktadowe zestawy zadan praktycznych do wykonania na egzaminie czeladniczym

1. Zestawl|l
e Pierogileniwe
e Surowka z marchwiijabtek

2. Zestawll
e Satatka ziemniaczana
e Zupapomidorowa z makaronem
3. Zestawlll
e Zupa grochowa
o Kisiel owocowy
4. Zestaw IV
e Kotlet mielony, ziemniaki puree, marchew z groszkiem
e Kompot owocowy
5. ZestawV
e Leczozryzem
e Satatka owocowa
6. Zestaw VI
e Zapiekany ryz z jabtkami
e Sok owocowo —warzywny
7. Zestaw VI
e Kotlecikizjaj
e Brokut zwody
8. Zestaw VIl
e Papryka nadziewana pieczona
e Koktajl mleczno-owocowy
9. Zestaw IX
e Pierogi zowocami
e Galaretka z kwasnego mleka
10. Zestaw X
e Zupa krupnik
e Satatka warzywna

Il. Wykaz pytan do czesci ustnej egzaminu z tematu:

» TECHNOLOGIA

W jaki sposdb przygotowujemy marchew do gotowania?

Jakie czynnosci porzadkowe w kuchni sg wykonywane na biezgco?

Jakie znasz rodzaje farszéw do pierogow?

W jaki sposdb przygotowujemy ziemniaki do gotowania?

Jakie czynnosci porzadkowe wykonywane sg codziennie w zaktadzie
gastronomicznym?

Jakie znasz warzywa i owoce, z ktérych mozna przygotowa¢ soki i napoje ?
Jakie znasz potrawy z wykorzystaniem pomidoréw?

8. Jakie znasz potrawy z jaj smazonych?
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10.
.W jakich naczyniach podajemy zupy?
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
. Do czego wykorzystasz mikser?
20.
21.
22.
23.

11

19

Jakie czynnosci porzadkowe wykonywane sg okresowo (czyli od czasu do czasu)
w zaktadzie gastronomicznym?

.Na czym polega obrébka wstepna maki?

. Jakie znasz potrawy z wykorzystaniem kapusty?

. Jakie znasz zupy z makaronem?

.Jak przygotowujemy owoce do wykorzystania w produkcji potraw?
.Jakie znasz potrawy z jaj gotowanych?

.Omoéw przygotowanie dowolnego napoju zimnego bezalkoholowego.
.Jak przygotowujemy rybe swiezg do smazenia?

. Jak prawidtowo gotuje sie ziemniaki?

.Jak zrobisz kompot owocowy?

.Jak przygotowuje sie grzyby suszone do produkcji potraw?

. Jakie znasz zakagski?

.Jak zrobisz kotlety mielone?

.W jaki sposéb mozesz pokroi¢ cebule ?

.Jakie znasz zupy kremy?

. Powiedz, jak smazymy prawidtowo nalesniki.

. Co trzeba zrobi¢, zeby ziemniaki nie ciemniaty po obraniu?
.Jakie znasz sposoby zageszczania potraw.

.Jak sporzadzisz ciasto na makaron lub pierogi?

.W jaki sposéb nalezy prébowaé potrawy w czasie doprawiania?
.Jak przygotowujemy fasole suchg do gotowania?

. Jakie znasz desery z owocami?

MASZYNOZNAWSTWO

Jakie znasz narzedzia i urzgdzenia do krojenia, siekania czy tarcia warzyw i owocow?
Jak zbudowana jest maszyna do mielenia migesa?

Co znajduje sie w zmywalni naczyn stotowych?

Jakie znasz narzedzia i urzgdzenia do krojenia i mielenia miesa?

Do czego wykorzystasz blender ?

Co znajduje sie w zmywalni naczyn kuchennych?

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

Do czego stuzg okapy kuchenne w kuchni?

Do czego wykorzystasz trzepaczke rozgowa (rézge)?

Do czego wykorzystujemy patelnie teflonowg?

Jak nazywa sie urzadzenie do produkcji sokéw ze swiezych warzyw i owocow?
Jakie znasz rodzaje nozy ?

Do czego stuzy piec konwekcyjno — parowy?

W jakich naczyniach mozna poda¢ desery?

Do czego wykorzystuje sie tyzke cedzakowg?

Jaki znasz sprzet drewniany w kuchni?

Jakie narzedzia stuzg do sprawdzania temperatury potraw?

Jakie narzedzie lub maszyne wykorzystasz do poszatkowania kapusty?

Wymien naczynia do podawania surdwek i satatek.

Jak zbudowany jest piekarnik elektryczny?

Jakie narzedzie lub maszyne wykorzystasz do przygotowania ciasta nale$snikowego?



24, Czym rozdrabniamy przyprawy?

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

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

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

28.Wymien S$rodki czystosci stosowane do wykonywania prac porzadkowych w
restauracji.

29. Jakie narzedzie lub maszyne wykorzystasz do starcia ziemniakéw na placki
ziemniaczane?

30. Na czym smazymy bezttuszczowo?

» MATERIALOZNAWSTWO

Jakie znasz produkty spozywcze trwate?

Jakie znasz napoje gorace?

Jaka jest réznica pomiedzy Smietana i Smietankg?

Jakie znasz przyktady produktéw spozywczych nietrwatych (szybko psujacych sig) ?
Jakie znasz owoce jagodowe?

Po czym rozpoznasz, ze ryba jest Swieza albo nieswieza?

Jakie znasz produkty spozywcze pochodzenia roslinnego?
Jakie znasz owoce pestkowe?

9. Jak prawidtowo przechowujemy sery?

10. Jakie znasz produkty spozywcze pochodzenia zwierzecego?
11. Jakie odpady zywnos$ciowe zaliczamy do BIO odpaddéw?

12.Z jakich surowcow produkuje sie maki?

13. Jak dzielimy odpady w zaktadzie gastronomicznym?

14. Jakie znasz produkty spozywcze majgce duzo biatka?

15. Jakie znasz ryby?

16. Jakie znasz produkty spozywcze majgce duzo cukréw?
17.Jakie znasz elementy kulinarne wieprzowe?

18. Jakie znasz owoce morza?

19. Jak segreguje sie odpady w zaktadzie gastronomicznym?

20. Jakie znasz produkty spozywcze majgce duzo ttuszczow?
21.Dlaczego mowimy, ze warzywa i owoce sg zdrowe?

22. Jakie znasz produkty spozywcze bogate w witamine C.

23. Jak rozréznisz jajo Swieze od nieswiezego?

24. Jakie znasz podroby?

25.Z jakich surowcow mozna zrobi¢ kiszonki?

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

30. Jakie znasz gatunki kasz?
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lll. Wykaz przyktadowych pytan do czesci pisemnej egzaminu z tematu:
RACHUNKOWOSC ZAWODOWA

Egzamin obejmuje znajomos$¢é nastepujgcych zagadnien:

1. Obliczanie sumy, réznicy, iloczynu iilorazu.
2. Rodzaje utamkow i dziatania na utamkach.



Obliczanie procentu z catosci i catosci z procentu.

Obliczanie pola powierzchni i obwodu kwadratu, prostokata, tréjkata, trapezu, kota.
Obliczanie objetosci szescianu, prostopadtoscianu, ostrostupa, stozka.

Miary dtugosci i zaleznosci miedzy nimi.

Miary objetosci i zaleznosci miedzy nimi.

Miary czasu i zaleznosci miedzy nimi.

Miary charakterystyczne dla poszczegdlnych zawodéw (np. elektromechanik, elektryk)
i zaleznosci miedzy nimi.

10. Obliczanie podatku dochodowego i podatku VAT?

©oONOO A

Przyktady zadan

1. Kilogram twarogu kosztuje 8,50 zt. Ile kilogramow twarogu kupisz za 93,50 zt?

a. 10kg
b. 8kg
c. 11kg

2. W ciggu 60 minut pracownik wyprodukowat 10 sztuk wyrobu. Ile czasu potrzebuje na
wykonanie 1 sztuki?
a. 10 minut
b. 12 minut
c. 6 minut
3. Barszcz z pasztecikiem kosztuje 7,50 zt. Na wynos jest tanszy o 1,50 zt. Ile kosztuje
barszcz z pasztecikiem na wynos?
a. 10zt
b. 6zt
c. 9zt
4. Ile zarobi kucharz w ciggu dnia (8 godzin pracy) przy stawce godzinowej 10,60 zt za
godzine?
a. 84,80zt
b. 142,20 zt
c. 76,80 zt
5. lle litréw wody miesci siew 1 m®?
a. 1001
b. 10001
c. 10000
6. Pracownik pracowat w zaktadzie 24 dni robocze przy stawce dziennej 70 zt + 10 % premii.
Jaka kwote otrzymat pracownik?
a. 1680zt
b. 1848zt
c. 1080zt
7. lle kosztuje minuta pracy (roboczominuta) przy stawce godzinowej 22,80 zt?
a. 0,98 zt
b. 0,38 zt
c. 0,15zt



DOKUMENTACJA DZIALALNOSCI GOSPODARCZE)

1. Gtownym celem prowadzenia dziatalnosci gospodarczej (firmy) jest:
a. zadowolenie z prowadzenia firmy
b. zwrot podatkéw
c. osiagniecie maksymalnych zyskow
2. Skrét NIP to:
a. Numer Identyfikacji Podatkowej
b. rodzaj podatku
c. rodzajvatu
3. Wnumerze PESEL zawarte sg nastepujgce informacje:
a. dataurodzenia
b. adres zamieszkania
c. numer telefonu
4. Mikro, mate, Srednie i duze to podziat przedsiebiorstw (firm) ze wzgledu na:
a. wielkosé
b. forme wtasnosci
c. branze
5. Firmarodzinna to:
a. firmarodzinna prowadzona przez spokrewnione osoby
b. firma prowadzona przez kolegow
c. firma prowadzona od pokolen
6. Do dziatalnosci gastronomicznej mozemy zaliczyé:
a. prowadzenie kina
b. prowadzenie restauraciji
c. prowadzenie sklepu
7. Co trzeba zrobi¢, zeby zatozy¢ swojg firme?
a. zarejestrowac¢ firme w systemie Centralnej Ewidenciji i Informacji Dziatalnosci
Gospodarczej
b. zatrudni¢ pracownikow
c. stworzyc strone internetowa

RYSUNEK ZAWODOWY

1. Ponizsze zdjecie przedstawia:
a. patelnie dotkownice (np. do jajek)
b. patelnie grillowa
c. patelnie do smazenia nale$nikéw P
——

2. Wskaz odpowiednie naczynie do serwowania zupy krem z pomidoréw:

a. b.




3. Wskaz skfadnik stosowany do doprawienia sosu potrawkowego:

a b c

4 :é S

4. Ponizszy rysunek przedstawia rybe podzielong na:
a. filet
b. dzwonek
c. tusze

5. Na rysunku jajka kurzego numerem 1 i 2 oznaczone s3:
a. bialko i zéttko
b. chalazy i biatko

c. chalazy i komora powietrzna /
""\.\‘_\

6. Ktorego naczynia nalezy uzy¢ do podania lodéw?

7. Rysunek wykonany odrecznie i niekoniecznie w podziatce to:
a. szkic
b. widok

c. wykres

PRZEPISY | ZASADY BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY ORAZ OCHRONY
PRZECIWPOZAROWE)

1. Srodki ochrony indywidualnej oraz odziez i obuwie robocze sa przydzielane pracownikom:
a. odptatnie
b. zczesciowg odptatnoscia
c. bezptatnie
2. W przypadku zapalenia sie urzadzenia elektrycznego powinno sie je gasié:
a. gasnica proszkowa
b. woda
c. kocem



3.

Ktéry numer wybierzesz, dzwonigc po straz pozarng?

a. Nr123
b. Nr998
c. Nr555

O czym informuje znak obok?

a. miejscu zbidrki do ewakuacji

b. miejscu odpoczynku dla pracownikéw
c. wyjscie z budynku

Do ktérego pojemnika nalezy wyrzuci¢ resztki z warzyw i owocoéw?
a. do pojemnika na odpady bio

b. do pojemnika na odpady zmieszane

c. do pojemnika na odpady z tworzywami sztucznymi

Co oznaczaten znak?

a. nie dotykaé, grozi porazeniem
b. zimna powierzchnia

c. nie dotykaé, powierzchnia goraca

Wypadkiem przy pracy jest:

a. wyjazd na urlop

b. nagte zdarzenie powodujgce uraz lub $mieré, ktére nastapito w zwigzku z praca
c. spdznienie sie do pracy

PODSTAWOWE ZASADY OCHRONY SRODOWISKA

1. Ekologicznym pojazdem jest:

2.

a. rower
b. autobus
c. samochdéd osobowy
Do jakiego koloru pojemnika wyrzucisz puszke po napojach lub konserwie:
a. kolor niebieski- na papier
b. kolor zielony — na szkto
c. kolor z6tty- na metale i tworzywa sztuczne
Smogiem nazywamy:
a. wiatr
b. odpady powstajace przy produkcji asfaltu
c. silne zanieczyszczenie powietrza nad wielkimi miastami
Recykling to:
a. powtorne wykorzystanie odpadéw do wytworzenia nowego produktu
b. oczyszczanie sciekéw
c. pozyskiwanie energii stonecznej
Hatas oznacza dzwiegk, ktéry:
a. wdanej chwili jest uciazliwy dla ludzi i Srodowiska
b. nikomu nie przeszkadza
c. jestuciazliwy tylko dla zwierzat
Coto jest segregacja odpadéw?
a. wywoz Smieci
b. zbieranie odpadéow do specjalnie oznakowanych pojemnikow
c. wywoz elektroodpadow



7. Zastan bezpieczenstwa i higieny pracy w firmie odpowiada
a. pracodawca
b. nauczyciel
C. uczen

PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA PRACA

1. Czym zajmuje sie Panstwowa Inspekcja Pracy?
a. kontroluje przestrzegania prawa pracy w szczegolnosci przepisow bhp
b. nadzorem ruchu
C. wywozem nieczystosci
2. lle przystuguje dni urlopu mtodocianemu pracownikowi?
a. 130 dni po 6 miesigcach pracy
b. 12 dni po 6 miesiagcach pracy
c. 260 dni po 6 miesigcach pracy
3. Kodeks pracy okresla wiek mtodocianego pracownika, ktéry dotyczy osoby pomiedzy:
a. 16 a30rokiem zycia
b. 18 a 26 rokiem zycia
c. 15a18rokiem zycia
4. Co okresla prawo pracy?
a. przepisy ochrony srodowiska
b. prawa i obowiazki pracownika i pracodawcy
c. zasady recyklingu odpadéw
5. Ile trwa nauka zawodu mtodocianego pracownika:

a. 3lata
b. 5lat
c. 8lat

6. Jaki dokument musi wydac¢ pracodawca po zakoficzeniu umowy o prace?

a. podziekowania za prace

b. swiadectwo pracy

c. pracodawca nie wydaje zadnego dokumentu
7.W jakim dokumencie zebrane sg przepisy prawa i obowiagzki pracownikéw oraz
pracodawcow:

a. kodeks pracy

b. regulamin konkursu fryzjerskiego

c. ustawa o ochronie srodowiska

PODSTAWOWA PROBLEMATYKA Z ZAKRESU PODEJMOWANIA DZIALALNOSCI
GOSPODARCZEJ | ZARZADZANIA PRZEDSIEBIORSTWEM

1. Reklamato:
a. informowanie kogos o okreslonej ustudze czy produkcie
b. promowanie idei ochrony srodowiska
c. reklamacja ztozona przez klienta
2. Zwolnienie lekarskie, czyli L4 wystawia:
a. weterynarz
b. lekarz
c. kazdy moze



3. Ubezpieczenie zdrowotne dotyczy:
a. tylko pracownika
b. tylko przedsiebiorcy
c. pracownika i przedsiebiorcy
4. Mobbingto:
a. systematyczne i dtugotrwate nekanie psychiczne pracownika
b. nieptacenie w terminie wynagrodzenia pracownikowi
c. opowiadanie zartow
5. VATto:
a. podatek od towaréw i ustug
b. umowa z pracownikiem
c. przelew bankowy
6. Cotojestcena?
a. transakcja zakupu towaru lub ustugi
b. monetyibanknoty
c. wartosé towaru lub ustugi wyrazona w pienigdzu
7. Dobre zarzadzanie firma to:
a. skuteczne dziatania podejmowane, zeby utrzymac firme
b. przypadkowe podejmowanie decyzji
c. nieobecnosé¢ w pracy
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