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WRAZ Z KALKULACJA
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Pracownik przepracowat w miesigcu 184 godz. Stawka za jedng roboczogodzine wynosi
brutto 6,50 zt. Oblicz wynagrodzenie netto, ktére otrzyma pracownik jesli zostanie potrgcony
tylko podatek w wysokosci 19 %?

lle czasu ( podaj w minutach) potrzeba na odpieczenie 1500 szt. butek, skoro na odpieczenie
300 szt. potrzeba 15 minut?

lle czasu ( podaj w minutach) potrzeba na odpieczenie 1800 szt. chleba, skoro odpieczenie
360 szt. trwa 50 minut?

Oblicz, jakim procentem liczby 200 jest liczba 10?

Oblicz ilos¢ wody przypadajacej na 100 kg maki, jezeli do wytworzenia ciasta zuzyto 90 litréw
wody i 180 kg maki.

Oblicz, jaki procent liczby 100 stanowi liczba 25.

lle nalezy pobra¢ maki pszennej typ 550 do wyprodukowania 126 kg butki paryskiej, gdzie
wydajnos¢ wynosi 126 kg?

Na 100 kg maki przy produkcji chatek zuzywamy 8 kg margaryny. Oblicz, ile potrzebujemy
margaryny do wyprodukowania chatek w ilosci 72 kg przy wydajnosci 144 kg?

W 1 kg towaru znajduje sie 120 sztuk. Ile wazy 30 sztuk towaru?

Chleb wazy o 30% wiecej niz wzieta do wypieku maka. lle wazy chleb upieczony z 5 kg maki?
Piekarz otrzymuje wynagrodzenie w wysokosci 700,00 zt. W ciggu miesigca pobrat zaliczke w
wysokosci 30 % wynagrodzenia. W jakiej wysokosci otrzyma wynagrodzenie?

Z 200 kg maki uzyskano 290 kg chleba. Oblicz wydajnosé tego chleba.

Pracownik piekarni otrzymat na poczet miesiecznych poboréw zaliczke w wysokosci 222 zi,
co stanowi 25% jego miesiecznych poboréw. lle wynosi wynagrodzenie miesieczne tego
pracownika?

Oblicz wartos¢ towaru wraz z podatkiem Vat = 7%. Warto$¢é netto towaru wynosi 289 zt.

lle sztuk butek o wadze 50 g otrzymamy z kesa (presa) o wadze 1,83 kg zaktadajac strate przy
wypieku 18%?

lle sztuk butek wyborowych o wadze jednostkowej 0,10 kg wyprodukujemy z 50 kg maki przy
Srednim przypieku 1257?

Ile dodamy soli do ciasta wyprodukowanego z 150 kg maki zytniej i pszennej ( chleb zwykty) ?
Za 85 kg drozdzy zaptacono 187 ztoty. lle trzeba zaptaci¢ za 140 kg?

Piec ma cztery tta. Na jedno tto nasadzamy 150szt. butek. Nasadzanie odbywa sie co 20
minut. Jak dtugi bedzie czas wypieku 1800szt. butek?

Oblicz ciezar kesa (presa) ciasta na butki pszenne 50g w ilosci 30szt. zaktadajgc strate przy
wypieku 18%.

lle nalezy pobra¢ z magazynu maki pszennej t 650 do wyprodukowania butek pszennych
zwyktych o wadze 50 g w ilosci 3.000 sztuk, gdzie przypiek wynosi 126,5 kg?

Oblicz ciezar kesa (presa) ciasta na rogale mleczne 60 g w ilosci 30 sztuk zaktadajagc strate
wypieku 18%.

W swiezym chlebie jest 36% wody. lle wody znajduje sie w 80 dag chleba?

Z 200 kg maki uzyskano 290 kg chleba. Oblicz wydajnosé tego chleba.

Ile maki zuzyjemy do przygotowania 500 kg ciasta o wydajnosci 125%?

Oblicz ile maki nalezy zuzy¢ do 40% podmtody dla ciasta przygotowanego ze 120 kg maki.
Nalezy przygotowad 250 sztuk chleba po 600g. Jego wydajnos¢ wynosi 140%. lle nalezy zuzy¢
maki do ciasta?

Nalezy przygotowac ciasto ze 120 kg maki. Wiemy, ze jego wydajnos¢ ma wynosi¢ 150%. lle
nalezy doda¢ wody?

lle nalezy doda¢ wody przy sporzgdzaniu rozczynu o wydajnosci 180%, jezeli catos¢ maki
przeznaczonej na ciasto wynosi 80 kg, a do rozczynu uzyto 30% tej maki?
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Ciasto na chleb mieszany wyprodukowano ze 110 kg maki. Udziat maki pszennej wynosi 60%,
a zytniej pozostatg czesé. Nalezy obliczy¢ ile kg zuzyto maki zytniej?

lle potrzeba maki do wyprodukowania 800 szt. chleba o wadze 0,5 kg, jezeli wydajnos¢ ciasta
wynosi 1317

lle nalezy pobra¢ z magazynu maki pszennej t 650 do wyprodukowania butek pszennych
zwyktych o wadze 50 g w ilosci 3.000 sztuk, gdzie przypiek wynosi 126,5 kg?

Piec ma cztery tta. Na jedno tto nasadzamy 150 szt. butek. Nasadzanie odbywa sie co 20
minut. Jak dtugi bedzie czas wypieku 1800 szt. butek?

Piekarz sprzedat towar o wartosci netto 375 zt, opodatkowany podatkiem VAT 22%. O jakiej
wartosci brutto zostat sprzedany towar?

Ile kilogramdw pieczywa otrzymamy z 100 kg maki przy srednim przypieku.

Ciasto na chleb mieszany wyprodukowano ze 120 kg maki. Udziat maki pszennej wynosi 60%,
a zytniej pozostatg czesé. Wylicz ile kg maki zytniej zuzyto?

Ile sztuk chleba zwyktego o wadze 500g otrzymamy z 300 kg maki o wydajnosci 134,5 kg?
Ciastowy ma sporzadzi¢ ciasto wilasciwe o temperaturze poczatkowej 28°C, gdzie
wspotczynnik wynosi 52. Temperatura maki 21°C. Temperatura grzania ciasta przez mieszanie
4°C. Jakg temperature powinna mie¢ woda?

lle kilograméw gotowego wyrobu otrzymamy ze 100 kg maki na butki zwykte o wadze 50g
wedtug normy PN-92/A-741057

Piekarnia zuzywa rocznie maki za 24.000zt, a za jej dostarczenie ptaci 140zt miesiecznie. Jaki
koszt ponosi wiasciciel zaktadu rocznie za zakup maki?

Mtyn przestat do piekarni make o wartosci 16.000 zt i udzielit 15% rabatu. Jakg kwote musi
zaptaci¢ piekarnia za dostarczony towar?

Przy przemiale zboza rozkurz stanowi 2,5%, a otreby 15% ciezaru zboza. lle trzeba zemleé
zboza, aby otrzymac 2,4 tony maki?

Piekarz sprzedat towar o wartosci netto 375 zt, opodatkowany podatkiem Vat 23 %. O jakiej
wartosci brutto zostat sprzedany towar?

Ciastowy ma sporzadzi¢ ciasto wiasciwe z 320 kg maki zytniej przy stosunku zamiesienia
z woda 100:55. W kwasie petnym znajduje sie 75 | wody. lle litréw wody nalezy dodaé przy
sporzadzeniu ciasta wtasciwego?

Pewien piekarz sptacit 70% dtugu, co stanowito 2.730 zt. lle ztotych wynosit dtug?

PIEKARZ - EGZAMIN MISTRZOWSKI - CZESC PISEMNA — DOKUMENTACIA DZIAtALNOSCI

GOSPODARCZEJ

1. Jak nazywa sie dokument zawierajgcy bezwarunkowe zobowigzanie osoby podpisujgcej do
zaptaty wskazanej w nim kwoty?

2. Co to jest popyt i jak go okreslamy?

3. Wymien uczestnikow rynku.

4. Co to jest podaz?

5. Z jaka czestotliwoscig zaktad odprowadza sktadki na ubezpieczenie spoteczne?

6. Po jakim czasie od daty zakupu klient ma prawo zgdac wystawienia faktury VAT dokumentujac
zakup paragonem fiskalnym?

7. lle lat powinna ukonczy¢ osoba fizyczna, ktéra zamierza prowadzi¢ dziatalnosé gospodarcza?

8. Jakim obowigzkowym ubezpieczeniom podlega osoba fizyczna prowadzaca dziatalnosc
gospodarczg?

9. Jakie dokumenty pracownika muszg sie znajdowaé w teczce osobowej?

10. Jakie znasz papiery wartosciowe?

11. Coto jest oferta i w jakim celu sie jg opracowuje?

12. Jaki dokument spisuje sie przy zamowieniu ustugi przez klienta?

13. Gdzie powinien zarejestrowac sie pracownik po zwolnieniu go z pracy z przyczyn

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

Co to jest koncesja i kiedy jest wymagana przy prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej?

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

Jakie sg formy opodatkowania?

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

Jaka deklaracje sktada co miesigc pracodawca zatrudniajgcy pracownikéw w Zaktadzie
Ubezpieczen Spotecznych?

Co oznacza skrét KRS?

Jak czesto sktada sie w urzedzie skarbowym deklaracje PIT-377?

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

Gdzie przedsiebiorca sktada formularz o wzorze ZFA?

Co zamieszczamy w rocznym zeznaniu podatkowym PIT?

W jakiej formie w zaktadzie winna by¢ prowadzona dokumentacja kadrowa pracownika?

W jakim celu po sprzedazy drukuje sie paragon fiskalny?

Czym charakteryzuje sie i ile wynosi podatek liniowy?

Czy wiasciciel zaktadu musi posiada¢ pieczatke firmowg?

Gdzie sktada wniosek osoba fizyczna przed rozpoczeciem dziatalnosci gospodarczej o nadanie
nr NIP?

Jaka jest petna nazwa skrétu NIP?

Co jest podstawowg formg obrotu bezgotéwkowego rozliczanego przez banki?

Kto musi prowadzi¢ ksiegi rachunkowe?

Kto wystawia weksel wtasny?

Co jest wtasciwym dowodem zakupu towaru lub ustugi dla ptatnika VAT dokonujgcego
odliczenia podatku VAT?

Wskaz uproszczong forma opodatkowania.

Numer statystyczny REGON nadawany jest przez?

Gdzie rejestruje dziatalnos¢ gospodarczg osoba fizyczna?

Jak nazywamy ogét przepiséw zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej?

Wskaz podstawowy akt prawny regulujacy dziatalnos¢ gospodarczg?

Miarg wzrostu gospodarczego dla danego kraju jest przyrost PKB. Co ten skrét oznacza?

Jakie podatki nalezg do posrednich?

Kto moze by¢ przedsiebiorcg?

Gdzie pracodawca ma obowigzek zgtosié¢ zwolnienie grupowe?

Wskaz ustawe, ktéra okresla zasady podlegania ubezpieczeniu spotecznemu, ustalania sktadek
na ubezpieczenie spoteczne, tryb i terminy zgtoszen do ubezpieczenia spotecznego?

Co jest podstawowym dowodem obrotu materiatowego?
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Co przedstawia ponizszy rysunek?

3. Co to jest wymiar gabarytowy?
4, Jaka jest podstawowa magka uzyta do wykonania ponizszego rodzaju chleba:

Chleb Zytni razowy

5. Jaki piec pokazano na ponizszym rysunku?



6. Wskaz, ktory rozrost jest petny i zaznacz odpowiedz:

T O S

Rys. A Rys. B Rys. C

7. Wskaz, w ktérej dziezy kwas jest dojrzaty:

8. Ktéry z rysunkdw jest poprawnie narysowany?
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9. Ktory z rysunkéw A, B lub C pokazuje zalezno$é wydajnosci rozczynu od jego wielkosci i
dozowania wody?
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10. Ktory z przedstawionych na ponizszych rysunkach kwaséw jest dojrzaty?
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11. Jaki to rodzaj wagi?

12. Do czego stuzy przedstawione na zdjeciu urzadzenie?

13. Szkodnik przedstawiony na zdjeciu to:

14. Co oznacza, ze rysunek jest wykonany w skali 1 : 100?
15. Drozdze przedstawione na zdjeciu to:



16. Jakie urzadzenie widaé na ponizszym rysunku:

17. Nazwij przyprawe przedstawiong na rysunku.

18. Co znajduje sie w przekroju ziarna pszenicy w miejscu oznaczonym cyfrg 3?



20. Co to jest wymiarowanie?
21. W jakich jednostkach podaje sie wymiary katow?

22. Jaka linig zaznaczamy krawedzie widoczne na rysunku technicznym?
23. W jakich jednostkach miary podajemy wymiary przy wymiarowaniu rysunku technicznego?
24, Nazwij urzagdzenie przedstawione na zdjeciu.

25. Jakiej podstawowej maki nalezy uzy¢ do wykonania ponizszej butki kajzerki?



26. Jak nalezy zakonczy¢ linie wymiarowe?

27. Z jakiego owocu powstajg rodzynki?
28. Jaka powierzchnie w stosunku do formatu A4 ma arkusz formatu A5?
29. Przedstawiona na zdjeciu linia przemystowa stuzy do produkcji jakich wyrobéw?

30. Nazwij ponizsze urzadzenie.

i

31. Dziatanie jakich czynnikéw wptywa na prawidtowg fermentacje keséw chleba?
32. Z jakim urzadzeniem wspotpracuje przedstawiony na rysunku ndz wiericowy?



33. Jaki promien bedzie miato koto o $rednicy 100 cm narysowane w skali 1:4?
34, Jakie zboze wida¢ na zdjeciu:

36. Jaki szkodnik zostat przedstawiony na zdjeciu?

37. Ktory z rysunkéw A, B lub C przedstawia obraz poréw optymalnej dojrzato$ci fermentacyjnej?



38.
39.

A)

B)

&

40.

A)

B)

Co oznacza, ze przedmiot na rysunku przedstawiony jest w skali 1 : 10?

Ktory rysunek przedstawia zalezno$é czasu fermentacji od temperatury fermentujgcego
podtoza?

Jakie urzadzenie widaé na zdjeciu?



41. Urzadzenie na zdjeciu to:

42. Co przedstawia ponizszy schemat?
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43. Co oznacza, ze rysunek jest przedstawiony w skali 10:1?
44, Jaki typ miesiarki przedstawiono na zdjeciu?
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45.

Jakg metode prowadzenia kwaséw przedstawiono na ponizszym schemacie
technologicznym?

Prrygotowinie sLomwodw

b 4

Praygotowanie zaczatka I

i

¥

Przedlwras I

Ciazto wiasciwe I

|
h 4

Fermentacja gtduma

|
b4

Dzielenie i formowanie I

Roziost l
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Czy pracownik moze pracowac bez srodkéw ochrony indywidualnej oraz odziezy i

obuwia roboczego przewidzianych do stosowania na danym stanowisku pracy?

Wymien organ panstwowy sprawujacy bezposredni nadzoru nad warunkami pracy.

Jakiego rodzaju szkoleniom w zakresie bhp powinien by¢ poddany pracownik przed
przystgpieniem do pracy?

Jakie badania powinien wykona¢ pracownik przed przystgpieniem do pracy?

Czy czestotliwos¢ przeprowadzania szkolenia okresowego dla wszystkich pracownikow
zatrudnionych na stanowiskach robotniczych jest jednakowa?

Kiedy przeprowadza sie wstepne badania lekarskie?

Kto kieruje pracownikédw na obowigzkowe badanie okresowe?

Czy pracownicy majg obowigzek uczestniczenia w szkoleniu bhp poza godzinami pracy?

Czy pracownik, ktory nie zdat egzaminu wymaganego po zakoriczeniu szkolenia okresowego
moze by¢ dopuszczony do samodzielnej pracy?

Czy mozna dopuscié do pracy pracownika bez wstepnego przeszkolenia w zakresie bhp?

Jak nalezy postgpi¢ z maszyng, gdy w czasie pracy stwierdzono jej uszkodzenie?

Na kim spoczywa obowigzek poinformowania kazdego pracownika o wystepujgcym na jego
stanowisku pracy ryzyku zawodowym?

Kto ma obowigzek zapewnienia odziezy roboczej i ochronnej pracownikowi?

Co oznacza pojecie ,pomieszczenie statej pracy"?
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Co oznacza pojecie ,pomieszczenie czasowej pracy"?

Do gaszenia jakiego rodzaju pozardéw stuzy gasnica opatrzona symbolem ,B”?

Do gaszenia jakich materiatéw (pozaréw) stuzg gasnica oznaczona symbolem ,C"?

Jaka jest norma przenoszenia przedmiotdw przez mtodocianych chtopcéw (przy recznym
dZwiganiu i przenoszeniu przez jedng osobe) na odlegtos¢ powyzej 25 m - przy pracy
dorywczej?

Jakie sg normy przenoszenia przedmiotéw przez mtodocianych chtopcow (przy recznym
dzwiganiu i przenoszeniu przez jedng osobe) na odlegto$¢ powyzej 25 m - przy obcigzeniu
powtarzalnym?

Nazwij czynnik, ktérego oddziatywanie na pracownika prowadzi lub prowadzi¢ moze do
urazu?

Nan kim spoczywa obowigzek poinformowania kazdego pracownika o wystepujgcym na jego
stanowisku pracy ryzyku zawodowym?

Co nalezy uczyni¢ w celu upewnienia sie czy poszkodowany w wypadku oddycha?

Kiedy stosuje sie pozycje boczng ustalong?

Co jest najwtfasciwszym sposobem zapobiegania szkodliwemu dziataniu hatasu na cztowieka?
Jakie zdarzenie nazywamy wypadkiem przy pracy?

Ktérego rodzaju poparzenie jest najciezsze?

Kiedy stosuje sie opatrunek — opaske uciskowg?

Czy pracownik ma obowigzek o kazdym zaistniatym w zakfadzie wypadku powiadomic
pracodawce?

Co powinien zrobié¢ pracownik w przypadku, gdy warunki pracy nie odpowiadajg przepisom
BHP i stwarzajg zagrozenie dla zdrowia i zycia pracownika?

Na czym polega dziatanie koca gasniczego?

Kto wydaje zgode na ponowne uruchomienie maszyn lub urzadzen na miejscu wypadku
zbiorowego?

Czym zajmuje sie ergonomia?

Jakim symbolem oznacza sie stopied ochrony przed dotykiem bezposrednim aparatu lub
urzgdzenia elektrycznego przed penetracjg ciat statych i wody?

Do czego moze doprowadzi¢ czynnik niebezpieczny oddziatywujgcy na pracujgcego?

Czym zajmuije sie fizjologia pracy?

Co symbolizuje barwa bezpieczenstwa ,z6tta”?

Jakie wyréznia sie cechy barw ?

Dla ilu pracownikow powinny by¢ zapewnione miejsca do siedzenia w szatni pracowniczej?
Jak nazywamy pomieszczenie, w ktérym taczny czas przebywania pracownika w ciggu jednej
zmiany roboczej przekracza 4 godziny?

W jakiej wysokosci ekwiwalent powinien pracodawca wyptaca¢ pracownikowi za pranie
odziezy roboczej?

Jakie minimalne wymiary powinny mieé przejscia miedzy maszynami, innymi urzgdzeniami
lub $cianami?

Czy wolno naprawiaé, czysci¢ lub smarowac elementy maszyn podczas ich pracy?

Jaka minimalng objetos¢ w pomieszczeniu przy wykonywaniu statej pracy nalezy zapewnic
dla kazdego pracujgcego?

Jaka powinna by¢ minimalna wysokos¢ pomieszczenia pracy statej, w ktérym wystepuja
czynniki szkodliwe dla zdrowia?

Do czego odnosi sie okreslenie ,, najwyzsze dopuszczalne natezenie” czynnikdéw szkodliwych?
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Kto uchwala polityke ekologiczng panstwa?

Na czym polega ochrona srodowiska?

Co okresla ustawa o odpadach?

Co to jest zanieczyszczenie?

Co to jest sktadowisko odpadéw?

Kto ponosi koszty usuniecia zanieczyszczenia Srodowiska?

Co to jest smog?

Co moze by¢ skutkiem ,,dziury ozonowej”?

Co ulega najszybciej biodegradacji, czyli biologicznemu rozktadowi wraz z uptywem czasu?

Na czym polega recykling?

Na czym polega selektywna zbiérka odpadéw?

Co rozumiemy pod pojeciem srodowisko?

Co to jest utylizacja odpadéw?

Co oznacza tak zwany ”odzysk energii”?

Czy ze studni mozna zrobi¢ szambo $ciekowe?

Co kryje sie pod pojeciem Scieki?

Od czego uzalezniona jest wysokos¢ optat za korzystanie ze srodowiska?

Kto wymierza kary pieniezne za zanieczyszczenie sSrodowiska?

Czy osoba fizyczna ma obowigzek prowadzenia ewidencji odpadéw?

Co nalezy rozumiec¢ pod pojeciem- magazynowanie odpadéw?

Kto w pierwsze]j kolejnosci odpowiada za zagospodarowanie odpaddéw?

Jak nazywamy tlenowy lub beztlenowy rozktad odpaddw przy udziale mikroorganizméw?

Jak nazywamy ogoét elementdw przyrodniczych i wzajemne oddziatywania pomiedzy nimi?
Jakie odpady powinny by¢ zbierane w sposéb selektywny?

Czemu sprzyja przeciwdziatanie zanieczyszczeniom?

Jaki rodzaj transportu jest najbardziej ekologiczny?

Co moze spowodowac promieniowanie podczerwone w miejscu pracy?

Jak okreslamy odpady niebezpieczne?

W jakich jednostkach jest wyrazany poziom dzwieku?

Czego skutkiem jest powstawanie tzw. ,,dziur ozonowych”?

Czym zajmuje sie ekologia?

Czy za wprowadzenie gazéw lub pytéw do powietrza przez osobe prowadzaca dziatalnosc¢
gospodarczg pobiera sie optate?

Kto prowadzi karte ewidencji odpadéw komunalnych?

Jak nazywamy wprowadzane do wdéd lub do ziemi wody opadowe i roztopowe, ujete w
systemy kanalizacyjne, pochodzace z trwatej nawierzchni terendw przemystowych,
ustugowych i drog?

Jak nazywamy odpady nie stanowigce zagrozenia dla jakosci wéd powierzchniowych, waod
podziemnych, gleby?

Co to jest zanieczyszczenie?

Co to jest recykling?

Na czym polega zjawisko , kwasnych deszczy”?

Na czym polega metoda filtrowania zanieczyszczonej wody?

Co rozumiemy pod pojeciem- ,réwnowaga przyrodnicza”?

Co powinno sie robi¢ zgodnie z zasadami ochrony srodowiska ze zgromadzonymi w domu
Smieciami?

Kto ustala wysokos¢ stawek optat za korzystanie ze srodowiska na kazdy rok kalendarzowy?
Co rozumie sie pod pojeciem optata produktowa?



44,
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Gdzie sie dokonuje wptaty optaty produktowej?
W jakich jednostkach okreslone sg stawki optat za umieszczanie odpaddéw na sktadowisku?
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Co oznacza termin ochrona pracy?

Co to s zrédta ochrony pracy?

Co to jest bezpieczenstwo pracy?

Mtodocianym pracownikiem w rozumieniu Kodeksu Pracy jest osoba w wieku:

Kto jest pracodawcg?

Ile wynosi $redni tygodniowy czas pracy pracownika?

Kiedy pracownik jest obowigzany liste obecnosci?

Kto ponosi techniczne i ekonomiczne ryzyko produkcyjne?

Czy taczacy pracodawce i pracownika stosunek pracy podlega przepisom prawa pracy?

Czy umowa o prace jest jedyng podstawg Swiadczenia pracy w rozumieniu Kodeksu Pracy?
Kim jest pracownik?

Ile razy pracodawca moze zawrzec z pracownikiem umowe o prace na okres prébny?

Ile razy pracodawca moze zawrzec z pracownikiem umowe o prace na czas okreslony?

Czy pracodawca moze przenie$¢ pracownika do pracy innej niz okreslona w umowie?

Kiedy pracodawca obowigzany jest wydaé pracownikowi opinie o jego pracy?

Kto podlega wstepnym, okresowym i kontrolnym badaniom lekarskim?

Na podstawie ktérej z wymienionych uméw przystuguje pracownikowi prawo do urlopu
wypoczynkowego?

Jakie wynagrodzenie przystuguje pracownikowi za urlop wypoczynkowy?

Czy pracownik moze scedowac prawo do wynagrodzenia na inng osobe?

Czy pracodawca ma obowigzek zapewni¢ pracownikowi ptace minimalng?

Ile wynosi zasitek chorobowy pracownika, ktdry ulegt wypadkowi przy pracy?

Ile godzin wynosi tygodniowa norma czasu pracy?

Czy pracownik ma obowigzek wykorzystania urlopu wypoczynkowego?

W jakim wymiarze pracownik moze wykorzysta¢ w danym roku urlop na zgdanie?

Jak dtugo moze trwac okres prébny?

Czy pracownik moze by¢ dopuszczony do pracy bez zawartej umowy o prace?

Czy rozwigzanie umowy o prace na mocy porozumienia stron moze dotyczy¢:

Czy pracodawca ma obowigzek prowadzenia ewidencji pracownikéw miodocianych?

W jakim okresie pracodawca powinien potwierdzi¢ pracownikowi ustalenia stron umowy na
pismie?

Czy do stazu pracy, od ktdrego zalezy dtugos¢ okresu wypowiedzenia umowy o prace
zawartej na czas nie okreslony wlicza sie wszystkie okresy zatrudniania?

W jakich terminach pracodawca jest obowigzany pfaci¢ pracownikom wynagrodzenie za
prace?

Kiedy nalezy wprowadzi¢ w zaktadzie pracy Regulamin wynagradzania?

Kto decyduje w zaktadzie pracy o czasie pracy pracownika?

Ile dni wolnych przystuguje pracownikowi na poszukiwanie pracy w okresie trzymiesiecznego
okresu wypowiedzenia?

Czy pracodawca moze wypowiedzie¢c umowe o prace pracownikowi, ktéremu pozostato nie
wiecej niz 4 lata do osiggniecia wieku emerytalnego?

Kiedy i w jakim czasie pracodawca jest obowigzany wydaé pracownikowi $wiadectwo pracy?
Czy pracodawca moze udzieli¢ pracownikowi urlopu bezptatnego na jego ustng prosbhe?

Czy pracodawca moze dopuscié¢ do pracy pracownika bez aktualnego orzeczenia lekarskiego
stwierdzajgcego brak przeciwwskazan do pracy na okreslonym stanowisku?

Czy pracownik mtodociany moze by¢ zatrudniony w porze nocnej?

Czy pracownik mtodociany moze by¢ zatrudniany w godzinach nadliczbowych?
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Kiedy pracownik, podejmujgcy pierwszy raz prace, uzyskuje prawo do pierwszego urlopu
wypoczynkowego?

Kto podlega okresowym badaniom lekarskim?

Kto podlega kontrolnym badaniom lekarskim?

Jaki wymiar urlopu wypoczynkowego przystuguje pracownikowi zatrudnionemu krdcej niz 10
lat?

Jaki wymiar urlopu wypoczynkowego przystuguje pracownikowi zatrudnionemu co najmniej
10 lat?

Ile powinna trwac przerwa w pracy mtodocianego pracownika obejmujgca pore nocnga?

Ile powinien trwac nieprzerwany cotygodniowy odpoczynek mtodocianego pracownika?

Czy pracownik moze straci¢ prawo do urlopu wypoczynkowego?

Czy sposéb rozwigzania umowy o prace ma wptyw na prawo do urlopu u kolejnego
pracodawcy?

Co decyduje o mozliwosci podziatu urlopu wypoczynkowego na czesci?

Kiedy pracownik mtodociany nabywa prawo do pierwszego urlopu wypoczynkowego?

Czy pracownik mtodociany ma prawo do bezptatnego urlopu w okresie wakac;ji?

W jakim terminie pracodawca moze ukara¢ pracownika za naruszenie porzadku i dyscypliny
pracy?

Czy pracodawca moze zastosowac wobec pracownika kare pieniezng?

Czy pracownik mtodociany moze otrzymaé kare regulaminowg?

Czy wolno zatrudnié¢ w godzinach nadliczbowych kobiete w cigzy?

Czy kobiete w cigzy wolno delegowad poza state miejsce pracy?

Czy wolno rozwigzac za wypowiedzeniem umowe o prace z kobietg w cigzy?

Czy pracodawca jest obowigzany udzieli¢ pracownikowi urlopu wychowawczego?

Czy pracownik mtodociany jest objety zaktadowym funduszem $wiadczen socjalnych?

Jaki jest dobowy wymiar czasu pracy mtodocianego pracownika w wieku do 16 roku zycia?
Czy pracodawca moze rozwigza¢ umowe o prace bez wypowiedzenia z winy pracownika?

Czy pracodawca ma obowigzek wskazania pracownikowi przyczyny wypowiedzenia umowy o
prace zawartej na czas nieokreslony?

Roszczenia pracownika wynikajgce ze stosunku pracy ulegajg przedawnieniu po okresie:
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Czym zajmuje sie psychologia?

Czym charakteryzuje sie temperament choleryka?

Od ktérego do ktérego roku zycia trwa wiek dorastania?

Czym charakteryzuje sie temperament sangwinika?

Co zalicza sie do proceséw psychicznych poznawczych?

Podaj definicje uwagi.

Czym zajmuje sie psychologia rozwojowa?

Scharakteryzuj autorytet mistrza.

Jakie moga by¢ reakcje cztowieka na stres?

Wskaz rodzaj temperamentu cztowiek odznaczajgcego sie usposobieniem zmiennym, zywym,
duza ruchliwoscig, tatwosciag powstawania i szybkim przemijaniem emocji o uczuciach
ujawnianych bezposrednio w postepowaniu.

Wskaz definicje ksztatcenie zawodowego.

Na czym polega zasada efektywnosci w ksztatceniu?

Czym jest nauczanie?

Wskaz metody nalezgce do grupy praktycznych metod nauczania.

Na czym polega zasada systematycznosci w ksztatceniu?
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Co to jest zasada ksztatcenia?

Co sktada sie na fundament pracy dydaktyczne;j?

Na czym polega zasada samodzielnosci w ksztatceniu?

Czym charakteryzuje sie cztowiek o cholerycznym typie uktadu nerwowego?

Czym zajmuje sie pedagogika pracy?

Jak nazywamy witasciwosci zachowawcze, polegajagce na gromadzeniu i przechowywaniu
doswiadczenia oraz wykorzystywania go?

Co nazywamy okresem adaptac;ji?

Scharakteryzuj inteligencje.

Co to jest wychowanie?

Nazwij wiasciwosci psychiczne warunkujgce pomysine rezultaty dziatania.

Co to jest myslenie?

Co nalezy do proceséw psychicznych poznawczych?

Co nalezy do wykonawczych proceséw psychicznych?

Jakie warunki biologiczne wptywajg na rozwéj cztowieka?

Czym charakteryzuje sie temperament flegmatyka?

Do silnych i niezrdwnowazonych typéw charakteru nalezy::

Wskaz system, ktdrego naczelng ideg jest idea mitosci. Realizuje sie ona w mitosci stwércy i
blizniego.

Wskaz dwa okreslenia odpowiadajace definicji pedagogiki.

Wskaz, ktorej z grup znajdujg sie podstawowe czynniki wptywajgce na rozwdj psychiczny
cztowieka ?

,,Uczenie sie jest procesem polegajgcym na warunkowaniu odruchéw (reakcji) poprzez
zmiane jednego bodica przez drugi (inny)”. Przedstawiciele ktérego z nurtow
psychologicznych w ten sposdb postrzegali proces uczenia sie ?

Jakie sytuacje wywotujg stres?

Co to jest analiza?

Na czym polega przystosowanie pracy do cztowieka?

Na czym polega éwiczenie?

Czym zajmuje sie pedagogika jako nauka?

PIEKARZ — EGZAMIN MISTRZOWSKI — CZESC PISEMNA — METODYKA NAUCZANIA
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Co to jest ankieta?

Na czym polega zasada przystepnosci?

Na czym polega zasada swiadomego i aktywnego udziatu uczestnikdw w procesie nauczania
—uczenia?

Na czym polega zasada trwatosci wiedzy?

Na czym polega zasada wigzania teorii z praktyka?

Do czego stuzg metody podajace?

Jak nazywamy ocene pracy, analize bteddw popetnionych przez ucznia przy jednoczesnym
pokazaniu prawidtowego jej wykonania?

Jaka nauka opisuje stosunki miedzyludzkie ksztattowane procesem pracy oraz wptyw
warunkdéw spotecznych na motywy, przebieg, intensywnos¢ i efektywnos¢?

Ksztattowanie u uczniow witasciwego stosunku do klientéw, wspotpracownikow,
przetozonych jest zatozeniem i realizacjg jakich celow?

Na czym miedzy innymi polegajg zasady poglgdowosci w ksztatceniu?

Na czym polega zasada samodzielnosci w ksztatceniu polega na:

Jakie metody nalezg do grupy praktycznych metod nauczania?

Na czym polegajg miedzy innymi zasady ksztatcenia?



14. Na czym polega zasada systematycznosci w ksztatceniu?

15. Wskaz kompetencje zawodowe.

16. Co to jest nauczanie?

17. Na czym polega miedzy innymi zasada zwigzku indywidualizacji i zespotowosci w ksztatceniu?
18. Jak nazywamy nauke o wychowaniu, sposobach, zasadach, metodach wychowawczych to:
19. Jakie czynniki majg wptyw na wychowanie?

20. Wskaz cel poznawczy w praktycznej nauce zawodu.

21. Jakie metody nauczania oparte sg na postugiwaniu sie stowem?

22. Co to jest test wyboru?

23. Co to jest kontrola biezgca?

24, Kiedy nauczyciel winien przygotowac sie do pracy?

25. Na czym polega samoksztatcenie?

26. Jak nazywamy metody nauczania oparte na obserwacji i pomiarze?

27. Co zaliczamy do srodkéw dydaktycznych stownych?

28. Zdefiniuj ocene szkolna.

29. Ile powinien trwac dobrze przygotowany i przeprowadzony wyktad dla uczniow?
30. Co zaliczamy do srodkéw automatyzujgcych proces dydaktyczny?

31. Na czym polega efektywnos¢ w ksztatceniu?

32. Jakie metody nalezg do grupy nauczania praktycznego?

33. Zdefiniuj kompetencje zawodowe.

34, Co to jest ksztatcenie zawodowe?

35. Wskaz zasady dydaktyczne.

36. Na czym polega lekcja praktycznej nauki zawodu?

37. Wskaz jedng z metod gier dydaktycznych.
38. Jak w dydaktyce nazywa sie opis?

39. Jakie cechy powinna posiadac ocena szkolna?

40. Wskaz co oznacza standaryzacja testu, egzaminu.

41. Jakie elementy nie wchodzg w sktad materiatu nauczania?
42, Jaki jest cel ksztatcenia ogdlnego?

43, Co rozumiemy przez pojecie programu nauczania?

44, Co nie powinno cechowa¢ kandydata na mistrza?

45, Stowna metoda nauczania to?

PIEKARZ — EGZAMIN MISTRZOWSKI — CZESC USTNA — TECHNOLOGIA

1 lle powinna wynosi¢ kwasowos$¢ pieczywa pszennego, mieszanego, zytniego?

2 W jaki sposdb mozemy przyspieszy¢ kwaszenie zakwasu?

3. Jaka jest réznica miedzy fermentacjg drozdzowa a kwasowg?

4 Wymien réznice pomiedzy metoda posrednig a bezposrednig prowadzenia ciast pszennych.
Kiedy je stosujemy?

5 Podaj zakres temperatury wypieku chleba mieszanego.

6 Jakie znasz typy mak pszennych i zytnich, podaj ich nazwy. Od czego zalezg?

7. Omoéw posrednig(dwufazowg) metode wytwarzania ciasta pszennego.

8 Kiedy powstaje ubytek wagi pieczywa zwany ,,ususzkg”?

9. Czym najlepiej regulowad temperature ciasta?

10. Omoéw warunki przechowywania drozdzy?

11. Omow prowadzenie ciasta pszennego metoda dwufazowg?
12. Omow zasady prowadzenia ciasta pszennego metodg jednofazowg?

13. Jakie znasz metody prowadzenia ciasta pszennego?
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Opisz czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcow do produkcji na przyktadzie soli,
drozdzy, ttuszczu, cukru.

Podaj nawazke ciasta na 1kg chleba koszyczkowego i na 1 kg chleba formowego.

Co to jest rozptywalno$¢ glutenu?

W jaki sposdb wytwarza sie ciasta zytnie?

Na ile faz dzielimy wypiek pieczywa i co powoduje poszczegdlne fazy?

Co to jest wydajnos¢ maki?

Podaj przyczyne kruszenia sie pieczywa?

Co moze by¢ przyczyng niedojrzatosci kwasu?

Kiedy nalezy prowadzi¢ chtodng fermentacje?

Wymien fazy w 5-cio fazowej metodzie prowadzenia ciast zytnich i ich znaczenie?
Omow znaczenie fermentacji przy produkcji pieczywa. Jakie fermentacje zachodza w ciastach
pszennych i zytnich?

Co wiesz o kontroli fermentacji koicowej ciasta?

Omow zasady obowigzujgce przy dzieleniu i formowaniu keséw ciasta chlebowego i
pszennego.

Co oznacza wydajnos¢ ciasta 160% (podaj wydajnosc ciast pszennych, butek, chlebéw
formowych, chlebéw koszykowych mieszanych)?

Wymien metody prowadzenia ciast mieszanych.

Omoéw metody konserwacji zaczatka.

Wyjasnij, jakie zadanie ma spetniaé potkwas w metodzie 5-cio fazowej kiedy stosujemy
prowadzenie na potkwasie?

Co to jest wartos¢ wypiekowa maki?

Podaj recepture na pieczywo-buteczki do hot - dogéw?

Co to jest jakos¢ glutenu?

Podaj recepture na pieczywo tostowe.

Co nazywamy recepturg i jakie znaczenie ma receptura w procesie technologicznym?
Omow proces wytwarzania ciasta zytniego i metody.

Jakie znasz metody zwalniania lub przyspieszania fermentac;ji?

Jakie warunki potrzebne sg do fermentacji kor\cowej ciasta?

Jakie ma znaczenie receptura w procesie technologicznym?

Omow pieciofazowg metode prowadzenia ciasta zytniego.

Omow rodzaje fermentac;ji.

Co nazywamy recepturg?

Jakie zmiany zachodzg w ciesScie podczas wypieku?

Wymien fazy w 5-cio fazowej metodzie prowadzenia ciast zytnich i ich znaczenie.
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Wymien podstawowe rodzaje i typy maki.

Podziel ttuszcze na rodzaje.

Omoéw celowos¢ stosowania polepszaczy w pieczywie i czy wszystkie wolno stosowaé?
Wymien znane ci rodzaje ziaren stosowanych przy produkcji pieczywa?

Jakie znaczenie ma w produkcji piekarniczej s6l? Jakim jest zwigzkiem, omow jej
zastosowanie?

Co nazywamy wyciggiem maki, a co typem?

Omow powstawanie i sktad glutenu.

Jaka jest réznica miedzy mastem a margaryng?

Omow budowe ziarna na przyktadzie pszenicy.

Omow role wody w procesie produkcji pieczywa.



11. Wymien i krétko opisz walory pieczywa.

12. Opisz sposdb dozowania drozdzy do ciasta.

13. W jakim celu stosujemy palety podtogowe i scienne w magazynach i jak uktadamy worki z
maka?

14. W jaki sposdb przygotowujemy jaja do produkcji?

15. Oméw proces wypieku pieczywa?

16. Wymien $rodki spulchniajgce oraz je podziel.

17. Jak dtugo powinna lezakowaé magka w magazynach i czy wszystkie wymagajg dojrzewania?

18. Jakie stosujemy rodzaje soli, opisz przygotowanie i znaczenie w pieczywie?

19. Jakie znasz srodki stodzgce w piekarstwie, wymien ich rodzaje i z czego sg produkowane?

20. Omow sposoby wytwarzania pomady i czym mozna je uszlachetnié?

21. Co wptywa na jetczenie (starzenie) ttuszczy, do jakich temperatur mozna je podgrzewac i
dlaczego?

22. Wymien choroby pieczywa i sposoby walki z nimi.

23. Jaka role spetnia gluten?
24, Jaka role spetnia skrobia?

25. Jakie znasz szkodniki zbozowe i magazynowe oraz sposoby ich zwalczania?

26. Jakie sg sposoby badania organoleptycznego pieczywa?

27. Podziel pieczywo na grupy w zaleznosci od sposobu prowadzenia ciasta.

28. Omow wptyw magazynowania maki na jej jakosé.

29. Omoéw znane ci substancje zapachowe.

30. Omow ubytek wypiekowy.

31. Co powinno by¢ zawarte w atescie maki?

32. Omow sktadniki mleka i przetwory z niego, jakie majg zastosowanie w piekarstwie?

33. Co wchodzi w sktad wartosci odzywczych pieczywa. Przedstaw procentowo?

34, Wymien grupy pieczywa pszennego, podaj procentowo zawartosc ttuszczu i cukru w kazdej
z nich?

35. Omow budowe drozdzy piekarskich, ich zastosowanie i sposdb przechowywania.

36. Omow wartosci | wiasciwosci wypiekowe maki pszennej i zytniej.

37. Omow przyczyny zakazen pieczywa.

38. Co rozumiesz przez pieczywo specjalne, wymien gatunki.

39. Omow sktad chemiczny maki.

40. Okresl make silng i make staba.

41. Jakimi cechami charakteryzuje sie maka o dobrych wtasciwosciach wypiekowych?

42. W jaki sposdb przygotowuje sie zaczatek?

43, Co to jest fermentacja alkoholowa?

45, Omow wystepowanie Sluzéw w mace?

CUKIERNIK — EGZAMIN MISTRZOWSKI- CZESC USTNA — MASZYNOZNAWSTWO

1. Co nazywa sie ciggiem technologicznym?

Kto wynalazt pierwszy piec piekarski?

Przedstaw podziat piekarni w Polsce wedtug kryterium technicznych zdolnosci produkcyjnych
w ciggu 16 godzin.

Do czego stuzg przesiewacze w instalacjach silosowych?

Wymien najbardziej popularne w kraju typy mieszarek.

Jakie operacje wystepujg przy maszynowym dzieleniu ciasta.

Wymien najczesciej spotykane dzielarki o réznych sposobach ttoczenia ciasta.

Wymien maszyny do ksztattowania kesdw ciasta.

Jakie znasz metody pokrywania elementéw roboczych zapobiegajgcych przyklejaniu sie ciasta
podczas formowania?
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10.

11.
12.
13.
14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.
24.

25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.

33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43,

44,
45,

Przedstaw wspdtczesny podziat piecéw piekarskich ( wedtug jakich kryteridw sie je
klasyfikuje).

Do czego stuzg smazalniki?

Jakie sg kryteria podziatu piekarni w Polsce?

Co to jest jednostka pieczywa umownego?

Jakie urzadzenia dodatkowe majg wbudowane uktady transportu pneumatycznego w
instalacjach silosowych?

Co to jest zdolno$¢ produkcyjna piekarni?

Jakie sg ogdlne zasady obstugi urzadzen dozujgcych dodatki piekarskie do ciasta?

Co to jest walcowanie keséw ciasta?

Wymien zasady eksploatacji mieszarek o dziataniu ciggtym.

Wymien rodzaje wdzkdw najczesciej uzywanych w piekarniach.

Omow najprostsze urzadzenie automatycznego mieszania wody technologiczne;j.
Omodw najprostsze rozwigzanie do mieszania wody technologiczne;j.

O czym decyduje dozowanie maki i jakie mamy rodzaje dozownikéw?

Podziel wywrotnice do dziezy i krétko je scharakteryzuj.

Podziel dzielarki w zaleznosci od sposobu ttoczenia ciasta i ze wzgledu na sposdéb odmierzania
kesow.

Jak zaokraglanie kesdw ciasta wptywa na jego strukture i porowatos¢?

Jakie najwazniejsze czynnosci nalezy wykonaé w trakcie pracy komory rozrostowe;?
Omow piece piekarskie(grupy piecow) sklasyfikowanych wedtug kryterium technologicznego?
Jakie znasz maszyny do produkgji ciastkarskiej?

Co to sg watkowarki i formierki ksztattujgce i do czego stuzg?

Scharakteryzuj krojenie i pakowanie pieczywa.

Omow najprostsze urzadzanie do przygotowywania zawiesiny drozdzy.

Podziel mieszarki uzywane w Polsce wedtug intensywnosci mieszania i oméw krétko
miesiarke widelcowa.

Wymien gtdwne zasady przy eksploatacji mieszarek o dziataniu okresowym.

Jak sie dzieli ciasto we wspodtczesnych piekarniach?

Omoéw krotko sposoby odmierzania kesow.

Omoéw krotko dzielarke do butek drobnych.

Omow zasady wiasciwe] pracy dzielarek o dziataniu ciggtym.

Omow zasady eksploatacji maszyn ksztattujgcych ciasto.

Omow urzadzenia do rozrostu ciasta i jaki jest ich podziat.

Omow komory rozrostowe kotyskowe i potkowe.

Co to sg komory sterowanego rozrostu?

Scharakteryzuj piece piekarskie w zaleznosci od zastosowania techniki cieplne;j.
Scharakteryzuj najbardziej popularny w Polsce, nawigzujagcy do tradycji polskiego
piekarnictwa, piec RRK.

Omow zalety piecow piekarniczych RRK i jak sie je modernizuje w celu eliminacji wad?
Jakie korzysci osigga piekarnia przy sktadowaniu maki w silosach?



