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Pracownik pracuje 8 godzin dziennie. W ciggu miesigca przepracowat 22 dni. Wynagrodzenie
pracownika wynosi 11 zt za godzine pracy Jakie wynagrodzenie za prace otrzymat za ten
miesigc?

Koszt naprawy zamrazarki wynosi 500 zt netto. Faktura uwzglednia podatek VAT w wysokoSci
23%, co stanowi kwote 115 zt. lle wynosi koszt brutto naprawy?

Samochdd dostawczy zuzywa 9,5 litrdw paliwa na 100 km. Kazdego dnia samochéd pokonuje
trase wynoszgcg 80 km. lle paliwa zuzywa w ciggu szesciu dni?

Cene towaru, ktéry kosztowat 150 zt, podwyzszono o 15%. Jaka jest cena towaru po
podwyzce?

Pracownik pobrat zaliczke w wysokosci 390 zt, co stanowi 15% jego miesiecznego
wynagrodzenia. lle wynosi wynagrodzenie pracownika?

Cena towaru przed obnizkg wynosita 120 zt, a po obnizce cena wynosi 102 zt. O ile procent
obnizono cene?

Oblicz podatek dochodowy w wysokosci 19% od dochodu 2500 zt?

Oprocentowanie lokat w banku wynosi 6% w stosunku rocznym. Pan Kowalski wptacit na
rachunek w tym banku 2000 zt. Jaka kwota zostanie dopisana po roku do rachunku pana
Kowalskiego, jesli zostanie od niej odprowadzony podatek w wysokosci 19%?
Oprocentowanie kredytu bankowego w skali roku wynosi 20%. Stopa inflacji wynosi 5%. lle
wynosi realne oprocentowanie kredytu?

Miesieczny obrét w zaktadzie wynidst 30000 zt. Zysk z prowadzonej dziatalnosci to 6600 zi. lle
to % obrotu?

Wynagrodzenie pracownika za jedng godzine pracy wynosi 13 zt. Pracownik przepracowat 20
dni po 8 godzin. Na koniec miesigca pracodawca wyptacit mu premie, stanowigcg 10% jego
podstawowego wynagrodzenia? Jakg kwote wyptacono pracownikowi?

Na wykonanie potraw zakupiono surowcéw za 85 zt. Wykonanie potraw trwato 6 godzin, a
stawka roboczo-godziny wynosi 15,50 zt. Oblicz ile kosztujg wykonane potrawy?

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

W zaktadzie gastronomicznym przeprowadzono remont, ktérego koszt wynidst 37 000 zt, od
tej kwoty zaptacony zostat podatek VAT w wysokosci 23%. Firma, ktéra przeprowadzita
remont udzielita wiascicielowi zaktadu rabatu 5%. lle zaptacit wtasciciel za remont zaktadu?
Napdj z 60 potlitrowych butelek rozlano do 240 jednakowych kubkow. Jaka jest pojemnosé
kubka?

Przy zakupie lodéwko-zamrazarki na kwote 4800 zt udzielono rabatu w wysokosci 7%. lle
nalezy zaptacic za lodéwko-zamrazarke?

Restauracja osiggneta miesieczny obrét 6300 zt. Pracownik otrzymat 1/6 tej kwoty i wptacit
do banku 250 zt. lle pieniedzy pozostato pracownikowi?

Pan Adam wpfacit 1000 zt do banku, w ktérym oprocentowanie wktadéw oszczednos$ciowych
jest réwne 8% w stosunku rocznym. Jaka kwota zostanie po roku dopisana do rachunku pana
Adama, jesli od kwoty odsetek zostanie odprowadzony podatek 20%?

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

Towar zostat zakupiony za kwote 850 zf, a sprzedany z zyskiem za 952 zi. Ile wynosi
procentowo zysk?

Kucharz przepracowat w miesigcu 168 godzin. Jego stawka za godzine wynosi 9,50 zt. lle
wyniesie brutto wynagrodzenie kucharza?

Koszt wyprodukowania 1 kg pierogéw wynosi 8 zt. Jaka bedzie cena 1 porcji pierogéw (0,25
kg), jezeli marza wynosi 50 %?
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Na wykonanie potraw zakupiono srodki zywnosciowe o wartosci 80 zt. Wykonanie potraw
trwato 4 godziny, a stawka roboczo-godziny wynosi 11,80 zt. lle wyniesie cena wyjsciowa do
naliczenia marzy ?

Aby rozpocza¢ witasng dziatalnos¢ gospodarcza kucharz wziagt z banku kredyt w wysokosci
140000,00 zt. Musi go sptaci¢é w 20 ratach comiesiecznych. lle wynosi 1 rata, jezeli
oprocentowanie miesieczne to 2%?

Pracownik osiggnat obrot 4500 zt. Otrzymat 30 % prowizji. Od dochodu zaptaci podatek 19%.
lle zt zarobit?

Z 1,20 kg schabu b/k kucharz sporzadzit 10 porcji kotletéw schabowych panierowanych. lle
kilograméw schabu b/k potrzebuje kucharz na sporzadzenie 35 porcji kotletow
panierowanych?

Zaktad gastronomiczny zlecit naprawe jednej ze swoich maszyn firmie X. Koszt robocizny
wynidst 500 zt natomiast koszt czesci 200 zt. Firma X udzielita rabatu na robocizne i na czesci
5 %. Jakie koszty naprawy ponidst zaktad gastronomiczny?

Dzienny utarg w zakfadzie gastronomicznym wynidst 1800,00zt., w tym: koszty materiatowe
wynoszg -750,0 zt., robocizna -620,00 zt., podatek —118,00 zt., koszty zaktadowe —240,00 zi.
Oblicz zysk w %.

Oblicz wartos¢ kaloryczng 1 porcji ,,schabu pieczonego” majac podane surowce na 5 porgcji,
zawartos$¢ kcal w 100 g surowca i kcal w 5 porcjach.

l.p. Surowiec llos¢ na 5 porcjiw g Zawarto$¢ kcalw 100 g Kcal w 5 porcjach
1 Schab 750 118 885,00

2 Ttuszcz 30 896 268,80

3 Sliwki suszone 100 66 66,00

4 Pieprz 10 - -

5 Sol 10 - -

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

Lp. | Surowiec llos¢ w g | llos¢ w kg na | Cena za | Koszt Marza | Cena brutto
na 5 porcji | 5 porcji 1lkg 140% | 5 porgji

1 Papryka 800 0,80 6,20 4,96 6,94 11,90

2 Zielony 200 0,20 4,50 0,90 1,26 2,16
groszek

3 Pieczarki 200 0,20 5,80 1,16 1,62 2,78

4 Fasolka 500 0,50 3,60 1,80 2,52 4,32
szparagowa

5 Cebula 100 0,10 1,20 0,12 0,17 0,29

6 Pomidory 150 0,15 4,50 0,67 0,94 1,61

7 Olej 100 0,10 6,80 0,68 0,95 1,63

8 Sol 10 0,01 0,80 0.01 0,01 0,02

9 Pieprz 10 0,01 9,80 0,09 0,13 0,22
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Oblicz zawartosc¢ biatka w jednej porcji ,, Galaretki drobiowe]” majac podang recepture na 5

porcji, zawarto$¢ biatka w 100 g surowca i zawartosc¢ biatka w 5 porcjach:

Lp. | Surowiec llos¢w g Zawarto$¢ biatka w 100 | Zawartos¢ biatka w5

na 5 porgcji g porcjach

1 Kura 700 12,6 88,20

2 Marchew 25 0,6 0,15

3 Pietruszka 20 1,7 0,34

4 Seler 20 0,8 0,16

5 Groszek 150 5,9 8,85

zielony

6 Jaja 50 11,1 5,55

7 Zelatyna 20 85,6 17,12

8 Zielona 10 3,7 0,37

pietruszka

Sprawdz poprawnos¢ obliczen zawartych w ponizszej tabeli i oblicz koszt surowcéw oraz

cene brutto 1 porcji ,Galantyny z kurczaka”.

Lp | Surowiec llos¢ w g | llos¢ w | Cena Koszt Marza Cena
na 10 | kg na 10 | za 1kg 150% brutto 10
porcji porcji porcji

1 Kurczak 1200 1,20 5,60 6,72 10,08 16,80

2 Watrébka 100 0,10 6,40 0,64 0.96 1,60

drobiowa

3 Butka pszenna | 50 0,05 0,40 0,02 0,03 0,05

4 Jaja 150 0,15 7,00 7,00 1,57 2,62

5 Zielona 40 0,04 8,60 8,60 0,51 0,85

pietruszka

6 Gatka 20 0,02 4,80 4,80 0,14 0,24

muszkatofowa

7 Sal 20 0,02 0,80 0,80 0,024 0,04

8 Pieprz 20 0,02 9,20 9,20 0,27 0,45

9 Marchew 100 0,10 1,20 1,20 0,18 0,30

10 | Pietruszka 150 0,15 2,40 2,40 0,54 0,90

11 | Seler 150 0,15 2,80 2,80 0,63 1,05

12 | Por 100 0,10 3,40 3,40 0,51 0,85

13 | Zelatyna 40 0,04 12,60 12,60 0,75 1,25

Jaka jest ustawowa definicja dziatalnosci rzemieslniczej?
Jak nazywa sie dokument zawierajacy bezwarunkowe zobowigzanie osoby podpisujacej do

Czy umieszczanie przez zaktad pracy szyldu na zewnatrz miejsca prowadzenia dziatalnosci

Co to jest popyt i jak go okreslamy?

GOSPODARCZE)
1.
2.
zaptaty wskazanej w nim kwoty?
3.
jest obowigzkowe?
4,
5. Wymien uczestnikow rynku.
6. Co to jest podaz?

DOKUMENTACJA DZIALALNOSCI
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Z jaka czestotliwoscia zaktad odprowadza sktadki na ubezpieczenie spoteczne?

Po jakim czasie od daty zakupu klient ma prawo zada¢ wystawienia faktury VAT
dokumentujac zakup paragonem fiskalnym?

Ile lat powinna ukonczy¢ osoba fizyczna, ktdra zamierza prowadzié dziatalnos¢ gospodarcza?
Do czego stuzg raporty fiskalne?

Jakim obowigzkowym ubezpieczeniom podlega osoba fizyczna prowadzaca dziatalnosé
gospodarczgy?

Jakie dokumenty pracownika muszg sie znajdowac w teczce osobowe;j?

Jakie znasz papiery wartosciowe?

Co to jest oferta i w jakim celu sie jg opracowuje?

Jak winien sie zachowa¢ podatnik jezeli z przyczyn niezaleznych nie moze by¢ prowadzona
ewidencja sprzedazy przy zastosowaniu kasy fiskalnej?

Jaki dokument spisuje sie przy zamodwieniu ustugi przez klienta?

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

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

Co musi zawiera¢ upowaznienie do odbioru wynagrodzenia pracownika?

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

Jakie zasady zaokraglania obowigzujg przy obliczaniu wysokosci zaliczki na podatek
dochodowy?

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

Jakie sg formy opodatkowania?

Kto wystawia weksel wtasny?

Jakie symbole majg w Polsce roczne zeznania oséb fizycznych o wysokosci osiggnietego
dochodu/poniesionej straty?

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

Jakie skfadki ubezpieczeniowe sg optacane z wynagrodzenia pracownika mfodocianego?

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

Jakie dziaty zawiera teczka osobowa pracownika?

Od jakiej masy catkowitej samochodu ciezarowego nalezy optaci¢ podatek od sSrodkéw
transportu przy prowadzeniu dziatalnosci gospodarcze;j?

Co to jest i kto musi prowadzi¢ ksiege HACCP?

Co oznacza skrét KRS?

Jezeli w stosunku do zaktadu organy podatkowe nie prowadzg postepowania podatkowego
to w ktérym roku mozna zniszczyé¢ ksiegi podatkowe i dokumenty z nimi zwigzane z roku
2003?

Gdzie przedsiebiorca musi uzyska¢ wpis do rejestru przed rozpoczeciem dziatalnosci
gospodarczej?

Czy dziatalnos¢ spoteczna jest dziatalnoscig gospodarczg?

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

W jakim terminie podatnik ma obowigzek wypetnié¢ imienng karte przychoddéw pracownika?
W jakim terminie pracownik musi przedtozyé pracodawcy orzeczenie lekarskie stwierdzajgce
brak przeciwwskazan do pracy na okreslonym stanowisku?

Jak czesto pracodawca sktada w Urzedzie Skarbowym deklaracje podatkowa wzér PIT-4 (dot.
informacji o wysokosci pobranych zaliczek od wynagrodzen pracownika/-6w)?

W jakim terminie pracodawca zatrudniajgcy co najmniej 1 pracownika ma obowigzek
powiadomienia na piSmie witasciwego inspektora pracy i inspektora sanitarnego o
rozpoczeciu dziatalnosci?

Gdzie podmiot gospodarczy sktada deklaracje dotyczagcg wysokosci ubezpieczenia
zdrowotnego?

Gdzie winny by¢ przechowywane dokumenty pracownicze z lat ubieglych po likwidacji
dziatalnosci gospodarczej?



43.
44,
45.
46.

47.

48.

49.
50.
51.
52.
53.
54.

55.
56.

57.
58.

59.
60.

Gdzie przedsiebiorca sktada formularz o wzorze ZFA?
Co zamieszczamy w rocznym zeznaniu podat\kowym PIT?
W jakiej formie w zaktadzie winna by¢ prowadzona dokumentacja kadrowa pracownika?
W jakim terminie pfatnik sktadek ma obowigzek powiadomi¢ ZUS o zmianie danych
zawartych w dotychczasowym zgtoszeniu?
Kiedy uptywa ustawowy termin ztozenia rocznego zeznania podatkowego przez osobe
fizyczng prowadzacy dziatalnos¢ gospodarczg opodatkowang na zasadach ogdlnych?
Gdzie winny by¢ przechowywane w zaktadzie prowadzgcym dziatalnos¢ gospodarcza
dokumenty pracownicze z lat ubiegtych?
Jak nalezy poprawiaé btedne zapisy ksiegowe?
Jakie dokumenty musi posiada¢ przedsiebiorca rozpoczynajacy dziatalnos¢ gospodarczg?
W jakim celu po sprzedazy drukuje sie paragon fiskalny?
Czym charakteryzuje sie i ile wynosi podatek liniowy?
Czy wiasciciel zaktadu musi posiada¢ pieczatke firmowa?
Gdzie sktada wniosek osoba fizyczna przed rozpoczeciem dziatalnosci gospodarczej o nadanie
nr NIP?
Jaka jest petna nazwa skrétu NIP?
W jakim terminie zaktad zatrudniajgcy pracownikdw ma obowigzek przekazac sktadki na
ubezpieczenie spoteczne?
Do czego zaliczamy wartosci niematerialne i prawne?
Od jakiej wartosci netto zakupione urzadzenie jest zaliczone do srodkéw trwatych
podlegajgcych amortyzacji?
Od jakiej wartosci poczatkowej netto nalezy prowadzi¢ ewidencje wyposazenia?
Kiedy obowigzkowo nalezy sporzadzi¢ spis z natury przy opodatkowaniu na zasadach
0goblnych?

KUCHARZ - EGZAMIN MISTRZOWSKI — CZESC PISEMNA — RYSUNEK ZAWODOWY

NouswnNE

o

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.

Podstawowy format arkusza rysunku technicznego to?

Sposrdd formatdw arkuszy A4, najmniejsze rozmiary ma arkusz?

Po ztozeniu na p6t arkusza A4 otrzymamy arkusz?

Podziatka 3:1 to jaka skala?

W jaki sposdb przedmiot przedstawiony na rysunku w skali 1:1 rdzni sie od oryginatu?

Jaka linig jest linia wymiarowa?

Jak nazywamy przedstawienie przedmiotu w okreslonej skali, przy uzyciu przyrzadéw
kreslarskich?

Jaki rysunek powinien posiadad tabliczke rysunkowg?

W jakim miejscu arkusza umieszcza sie tabliczke rysunkowg?

Do wykreslania jakich linii wykorzystuje sie ekierki?

Ile stopni wynosi kat prosty?

Jakim symbolem oznacza sie promien okregu na rysunku technicznym?

Jeden decymetr to ile mm?

Co oznacza symbol HB umieszczony na otdwku?

Z czego sktada sie linia kreskowa?

Wskaz definicje podziatki (skali).

Jakie s3 wymiary przedmiotu na rysunku wykonanym w skali 2:1 w porédwnaniu z oryginatem?
Podziatka 1:20 oznacza, ze przedmiot na rysunku ma jakie wymiary w stosunku do oryginatu?
Jaki symbol ma otéwek o najwiekszej twardosci?

Najbardziej miekki jest otéwek oznaczony jakim symbolem?

Rzut z géry zaliczany jest do jakich rzutéw?

Ktéry z wymienionych katow jest kgtem rozwartym?

Jaka jest srednica kota w stosunku do promienia?

Jakim symbolem oznacza sie $rednice okregu na rysunku technicznym?

Jaka linig oznacza sie krawedzie widoczne rysowanego przedmiotu?
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Co rysujemy linig kreskowg cienkg?

lle dm odpowiada pojemnosci jednego litra?

Co oznacza Symbol @ umieszczony na rysunku technicznym?

Jakie wymiary ma arkusz formatu A4?

Jakie wymiary ma format A3 arkusza kreslarskiego w stosunku do arkusza A4?

Ile arkuszy formatu A4 miesci sie w formacie arkusza A2?

Na rysunku technicznym o$ symetrii rysujemy jaka linig?

Jakie rozrézniamy rodzaje przekrojow?

Ile stopni wynosi miara kata petnego?

Do wykreslania jakich ksztattow uzywamy krzywikéw?

Jakiego zapisu nalezy uzy¢ wymiarujgc otwor o Srednicy 30 mm?

Jesli dtugosé linii na rysunku wykonanym w skali 1:2 wynosi 50 mm, to ile wynosi ona w
rzeczywistosci?

Dtugosé boku kwadratu wynosi 40 mm. Jaka bedzie dtugo$¢ boku tego kwadratu na rysunku
wykonanym w skali 2:1?

Jakg srednice (w cm) bedzie miato koto o promieniu 10 cm na rysunku wykonanym w skali 1:2?
Do czego stuzg otéwki oznaczone symbolem H3?

Symbole graficzne umieszczane na rysunku w celu zwiekszenia jego czytelnosci to?

Na ile réwnych czesci mozna podzieli¢ tort, znajac jego Srednice?

Za pomocg jakiego przyrzadu podzielimy koto na 6 réwnych czesci?
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Jakie czynnosci nalezy wykonaé w razie wypadku przy pracy?

Czym przykrywamy w przypadku skaleczenia krwawiacg rane przed zabandazowaniem?

Jak nalezy postepowaé w przypadku zapalenia sie odziezy na cztowieku?

Jakie czynnosci nalezy wykonaé w pierwszej kolejnosci w przypadku porazenia pragdem?

Na czym polega pierwsza pomoc w przypadku poparzenia?

Czym powinno sie gasi¢ urzadzenia elektryczne?

Kto moze wykonywaé naprawy maszyn bedacych w ruchu?

W jakiej pozycji powinien by¢ utozony poszkodowany podczas reanimac;ji?

Z jakich elementéw sktada sie komplet odziezy roboczej cukiernika?

Kto jest osobg odpowiedzialng za bezpieczenstwo na terenie zaktadu pracy?

Jakiego koloru uzywa sie do oznakowania sprzetu przeciwpozarowego?

Jakiego rodzaju instrukcja powinna by¢ umieszczona przy kazdej maszynie, w widocznym
miejscu?

Jaka czynno$¢ jako pierwszg powinien wykonaé pracownik po przyjsciu do pracy?

Jaki ksztatt majg znaki zakazu na terenie zaktadu pracy?

W jaki sposdb powstaje choroba zawodowa?

Kiedy wykonywane badania profilaktyczne pracownika?

Kto pokrywa koszty badan profilaktycznych?

Kto kieruje na badania okresowe?

jakiego koloru sg znaki ostrzegawcze umieszczone na terenie zaktadu?

W jakiej pozycji powinno podnosié sie ciezkie przedmioty?

Czy mozna uzytkowac piec cukierniczy niezaleznie od wyposazenia w przyrzagdy pomiarowe?
Ile moze maksymalnie wazy¢ naczynie z gorgcym ttuszczem przenoszone przez jedng osobe?
lle kilograméw mogg maksymalnie wazy¢ przedmioty przenoszone przez dodrostego
mezczyzne?

Od kiedy liczy sie dzienny czas pracy w zaktadzie?.

Ktére maszyny muszg by¢ wyposazone w instrukcje obstugi?
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Jaki organ panstwowy sprawuje nadzor i kontrole przestrzegania prawa pracy i przepisow BHP
w zaktadach pracy?

Co ma celu szkolenie okresowe z zakresu BHP?

Kto podlega okresowym badaniom lekarskim?

Jakie badania powinien wykonac przed przystgpieniem do pracy pracownik?

Na kim spoczywa obowigzek poinformowania pracownika o ryzyku zawodowym?

Co nazywamy wypadkiem przy pracy?

Kto zatwierdza protokét powypadkowy?

W jaki sposdb oznacz sie niskie stropy w zakfadzie pracy?

Pomieszczenie, w ktérym przebywajag pracownicy, powinno mie¢ co najmniej

Jakim kolorem oznaczona jest maksymalna dopuszczalna temperatura w komorze wypiekowej
pieca?

Jakich lamp uzywa sie do oswietlania komdr wypiekowych w piecach?

Jakim kolorem powinny by¢ oznakowane rury z gazem?

Oparzenie, w wyniku ktdérego na skoérze pojawity sie pecherzyki wypetnione ptynem
surowiczym, kwalifikuje sie jako oparzenie ktérego stopnia?

Jakie badania powinny miec przeprowadzone osoby zatrudnione przy produkcji zywnosci
musza przed przystapieniem do pracy?

W jaki sposdb powinny by¢ zabezpieczone przedmioty podczas przewozenia przedmiotéw na
wbzkach?

Co stosuje sie w celu zabezpieczenia przed porazeniem pragdem elektrycznym?
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Czyim obowigzkiem jest dbatos¢ o stan sSrodowiska?

Na czym polega ochrona srodowiska?

Kto jest odpowiedzialny za ochrone srodowiska w zaktadzie cukierniczym?

Na czym polega przeciwdziatanie zanieczyszczeniu srodowiska?

Ktére odpady rozktadaja sie najdtuze;j?

Gdzie nalezy wyrzucac opakowania po zywnosci?

Na czym polega selektywna zbiérka odpaddéw?

Jak nazywamy powtérne wykorzystanie odpadéw w procesie produkcji?

Na czym polega ochrona wéd?

Gdzie mogg by¢ odprowadzane Scieki poprodukcyjne?

Wskaz niewyczerpalne zasoby przyrody.

Jakim kolorem sg oznaczone pojemniki na odpady ze szkta bezbarwnego?
Jakim kolorem oznaczane sg pojemniki na makulature?

Co to jest smog?

Co zaliczamy do podstawowych odnawialnych Zrédet energii?

Jakie elektrownie majg w Polsce najwiekszy udziat w produkcji energii?

Czego emisja jest przyczyng kwasnych opaddéw atmosferycznych?

Wymien jeden z czynnikdw powodujgcych powstanie tzw. , dziury ozonowej”.
Co zaliczamy do tzw. ,gazéw cieplarnianych”?

Jednym z czynnikéw wptywajgcych niekorzystnie na srodowisko jest hatas. Jakiego rodzaju
hatas oddziatuje w Polsce na najwiekszg liczbe mieszkaricéw?

Co moze spowodowac dtugotrwate dziatanie promieniowania podczerwonego?
Jaki dZwiek to hatas?

Jakie zjawisko moze powodowac zanieczyszczenie powietrza w duzych miastach w potgczeniu
z parg wodnga?

Na czym polega oczyszczanie wody metodg filtrowania?

Ktére z zasobow przyrody traktujemy jako niewyczerpalne?

Kto jest odpowiedzialny za zagospodarowanie odpadéw?



27. Co to sg odpady komunalne?

28. Jakiego rodzaju zagrozenie mogg stworzy¢ duze zaktady produkcji cukierniczej mogg dla
$rodowiska naturalnego?

29. Jakie paliwo wykorzystuje sie w elektrowniach jadrowych?

30. Wymien skutki ,,dziury ozonowej”.

31. Spalanie jakiego surowca powoduje najwiekszg emisje dwutlenku siarki?

32. Na czym polega dewastacja gleb?

33. Jakie skutki wywotuje efekt cieplarniany?

34. Jakie natezenie hatasu jest niebezpieczne dla cztowieka?

35. Jakie natezenie hatasu jest bezpieczne dla cztowieka?

36. Jakie przeznaczenie majg wody | klasy czystosci nadajg sie do

37. Odprowadzanie sciekéw produkcyjnych z zaktadu cukierniczego

38. Jaki jest cel dziatania organizacji ekologicznej?

39. Od czego uzalezniona jest wysokos¢ optfat za emisje zanieczyszczen?

40. Co to jest Greenpeace?

41. Kto uchwala polityke ekologiczng panistwa?
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1. Co oznacza termin ochrona pracy?

2. Co to sg zrédta ochrony pracy?

3. Co to jest bezpieczenstwo pracy?

4, Mtodocianym pracownikiem w rozumieniu Kodeksu Pracy jest osoba w wieku:

5. Kto jest pracodawcy?

6. Ile wynosi $redni tygodniowy czas pracy pracownika?

7. Kiedy pracownik jest obowigzany liste obecnosci?

8. Kto ponosi techniczne i ekonomiczne ryzyko produkcyjne?

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

10. Czy umowa o prace jest jedyng podstawa swiadczenia pracy w rozumieniu Kodeksu Pracy?

11. Kim jest pracownik?

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

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

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

15. Kiedy pracodawca obowigzany jest wydac pracownikowi opinie o jego pracy?

16. Kto podlega wstepnym, okresowym i kontrolnym badaniom lekarskim?

17. Na podstawie ktdrej z wymienionych umow przystuguje pracownikowi prawo do urlopu
wypoczynkowego?

18. Jakie wynagrodzenie przystuguje pracownikowi za urlop wypoczynkowy?

19. Czy pracownik moze scedowac prawo do wynagrodzenia na inng osobe?

20. Czy pracodawca ma obowigzek zapewnic pracownikowi ptace minimalng?

21. Ile wynosi zasitek chorobowy pracownika, ktéry ulegt wypadkowi przy pracy?

22. Ile godzin wynosi tygodniowa norma czasu pracy?

23. Czy pracownik ma obowigzek wykorzystania urlopu wypoczynkowego?

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

25. Jak dtugo moze trwac okres prébny?

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

27. Czy rozwigzanie umowy o prace nha mocy porozumienia stron moze dotyczy¢:

28. Czy pracodawca ma obowigzek prowadzenia ewidencji pracownikéw mtodocianych?

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

30. Czy do stazu pracy, od ktdrego zalezy dtugo$¢ okresu wypowiedzenia umowy o prace

zawartej na czas nie okreslony wlicza sie wszystkie okresy zatrudniania?
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W jakich terminach pracodawca jest obowigzany ptfaci¢ 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¢ umowe o prace pracownikowi, ktéremu pozostato nie
wiecej niz 4 lata do osiggniecia wieku emerytalnego?

Kiedy i w jakim czasie pracodawca jest obowigzany wydac¢ pracownikowi swiadectwo pracy?
Czy pracodawca moze udzieli¢ pracownikowi urlopu bezptatnego na jego ustng prosbe?

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 nocne;j?

Czy pracownik mtodociany moze by¢ zatrudniany w godzinach nadliczbowych?

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 nocng?

Ile powinien trwac nieprzerwany cotygodniowy odpoczynek mtodocianego pracownika?

Czy pracownik moze straci¢ prawo do urlopu wypoczynkowego?

Czy sposéb rozwigzania umowy o prace ma wplyw 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 wakacji?

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 otrzymac kare regulaminowg?

Czy wolno zatrudni¢ w godzinach nadliczbowych kobiete w cigzy?

Czy kobiete w cigzy wolno delegowac poza state miejsce pracy?

Czy wolno rozwigza¢ 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.
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Czym zajmuje sie psychologia rozwojowa?

Scharakteryzuj autorytet mistrza.

Jakie mogg by¢ reakcje cztowieka na stres?

Wskaz rodzaj temperamentu cztowiek odznaczajgcego sie usposobieniem zmiennym, zywym,
duza ruchliwoscia, 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?

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, polegajgce 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 rozwdj 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 polegajagcym na warunkowaniu odruchéw (reakcji) poprzez
zmiane jednego bodica przez drugi (inny)”. Przedstawiciele ktérego z nurtéw
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?

KUCHARZ - 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 podajgce?

Jak nazywamy ocene pracy, analize btedéw popetnionych przez ucznia przy jednoczesnym
pokazaniu prawidtowego jej wykonania?
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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 realizacja jakich celéow?

Na czym miedzy innymi polegajg zasady pogladowosci 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?

Na czym polega zasada systematycznosci w ksztatceniu?

Wskaz kompetencje zawodowe.

Co to jest nauczanie?

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

Wskaz cel poznawczy w praktycznej nauce zawodu.

Jakie metody nauczania oparte sg na postugiwaniu sie stowem?

Co to jest test wyboru?

Co to jest kontrola biezgca?

Kiedy nauczyciel winien przygotowac sie do pracy?

Na czym polega samoksztatcenie?

Jak nazywamy metody nauczania oparte na obserwacji i pomiarze?

Co zaliczamy do srodkéw dydaktycznych stownych?

Zdefiniuj ocene szkolna.

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

Na czym polega efektywnos¢ w ksztatceniu?

Jakie metody nalezg do grupy nauczania praktycznego?

Zdefiniuj kompetencje zawodowe.

Co to jest ksztatcenie zawodowe?

Wskaz zasady dydaktyczne.

Na czym polega lekcja praktycznej nauki zawodu?

Wskaz jedng z metod gier dydaktycznych.

Jak w dydaktyce nazywa sie opis?

Jakie cechy powinna posiadac ocena szkolna?

Wskaz co oznacza standaryzacja testu, egzaminu.

Jakie elementy nie wchodzg w sktad materiatu nauczania?

Jaki jest cel ksztatcenia ogdlnego?

Co rozumiemy przez pojecie programu nauczania?

Co nie powinno cechowa¢ kandydata na mistrza?

Stowna metoda nauczania to?
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Wyjasnij pojecia stosowane w technologii gastronomicznej: surowiec, pétprodukt, produkt,
potrawa.

Co to jest proces produkcyjny? Wymien jego etapy.

W jakim celu przeprowadza sie obrdobke wstepng surowcéw?

W jakim celu przeprowadza sie obrébke cieplng?

Omow prawidtowy przebieg obrébki wstepnej wybranego surowca.

Podaj przyktady dodatkdw stosowanych do zup zageszczanych.

Podaj przyktady dodatkdw stosowanych do zup czystych.

Omow podziat zup i podaj przyktady z kazdej grupy.

Wymien sktadniki miesnej masy mielonej i oméw ich role.

Jakie potrawy gotowane sporzgdza sie z drobiu? Zaproponuj do nich dodatki.
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Przedstaw podziat potraw pétmiesnych wedtug surowcow i podaj przyktady.
Jakie dodatki stosuje sie do potraw potmiesnych?
Wymien potrawy pétmiesne smazone i zaproponuj do nich dodatki.
Podaj przyktady potraw smazonych z drobiu.
Przedstaw asortyment zakgsek z drobiu.
Omow zakaski z miesa zwierzat rzeznych.
Omoéw sposoby wykarnczania pétproduktédw z miesa przeznaczonego do smazenia.
Czym charakteryzujg sie miesa smazone po angielsku.
Podaj przyktady dodatkdéw skrobiowych do mies duszonych.
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.
Omodw zastosowanie sera twarogowego w produkcji dan stodkich i stonych.
Wymien czynniki klarujace galarete.
Omoéw reczng i mechaniczng obrébke wstepng warzyw.
Omow wykorzystanie owocdw w sporzadzaniu potraw.
Dlaczego suréwki sporzadza sie na biezgco tuz przed podaniem?
Podaj przyktady zapraw stosowanych do suréwek.
Omow prawidtowy sposdb gotowania warzyw kapustnych.
Jak nalezy gotowac ziemniaki, aby usungc z nich solanine?
Podaj przyktady wykorzystania grzybéw w sporzgdzaniu potraw.
Co to jest solanina i kiedy wystepuje w ziemniakach?
Omow zastosowanie warzyw kapustnych w produkcji gastronomiczne;j.
Podaj prawidtowy sposéb gotowania kapusty czerwonej na safatke.
Omow sposodb przygotowania wywaru z burakéw ¢wiktowych.
Omow zasady gotowania warzyw zabarwionych karotenem.
Omow zastosowanie i sposdb wykonania napojéw z owocdw i warzyw.
Podaj przyktady wykorzystania marchwi w produkcji gastronomicznej.
Podaj sposoby zapobiegania ciemnieniu warzyw i owocdw podczas obrébki wstepnej.
Co to jest osmoza? Wyjasnij na przyktadach.
Podaj zasady gotowania warzyw suchych stragczkowych.
Przedstaw zastosowanie warzyw strgczkowych w produkcji gastronomicznej.
Jak nalezy gotowac ziemniaki na wiosne, a jak jesienig?
Omoéw wykorzystanie ziemniakow w produkcji potraw.
W jaki sposdb 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 zachodzg 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.
Omoéw 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 sposdb usuwa sie niemity zapach sledzi z narzedzi pracy?
Jakie znasz sposoby zageszczania potraw?
Jak sporzadza sie zasmazki? Omodw ich zastosowanie.
Podaj etapy sporzadzania soséw goracych.
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Omow etapy sporzadzania ciasta na stolnicy.

Wymien ciasta zarabiane na stolnicy i omoéw ich zastosowanie w potrawach.

Wymien sktadniki ciasta ziemniaczanego i przyktady potraw sporzadzanych z tego ciasta.
Przedstaw asortyment potraw smazonych z ciast zarabianych w naczyniu.

Podaj technike wykonania ciasta biszkoptowego i wymien asortyment wypiekow.

Omoéw technike wykonania ciasta drozdzowego.

Podaj cele konserwowania zywnosci.

Podaj podziat metod utrwalania zywnosci.

Wymien i omoéw fizyczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i oméw chemiczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i oméw biologiczne metody utrwalania zywnosci.

Wymien i oméw niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

Wyijasnij 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 diugo 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.

Woyjasnij pojecia: deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja.

Co to jest krytyczny punkt kontrolny? Wskaz metode za pomocg, ktdrej wyznaczamy go.
Podaj przyktady zanieczyszczen fizycznych, chemicznych i biologicznych.

Co to jest uszkodzenie chtodnicze? Wyjasnij na przyktadzie.

Woyjasnij pojecie: faricuch chtodniczy.

Co oznacza skrét FIFO? Wyijasnij na przykfadzie.

Omoéw zasady rozmrazania réznych surowcow.

Omodw sposdb przygotowania Vol-an-vent oraz wskaz, do czego jest podawane.

Omoéw podziat kulki cielecej na elementy gastronomiczne.

Wskaz réznice pomiedzy zupg a zupg krem. Wymien dodatki stosowane do zupy krem.
Omoéw wykonanie sosu greckiego. Wymien potrawy, do ktdrych go podajemy.

Wymien gatunki mies podawanych po angielsku.

Co to jest melba? Omow sposdb jej podania.

Omow sposoby przyrzadzania i podawania rakow.

Wymien 8 sposobdéw podawania ziemniakdéw.

Omow wykonanie sosu maderowego. Do jakiej grupy soséw zaliczamy go?

Wymien ryby stodkowodne, podziel je na szlachetne i mniej szlachetne. Omoéw wykonanie
sandacza po polsku.

KUCHARZ - EGZAMIN MISTRZOWSKI — CZESC USTNA - MASZYNOZNAWSTWO

o

Omow zasade dziatania cyrkulatora do gotowania sous-vide.

Przedstaw etapy produkcji potraw metodg sous-vide, uwzgledniajac zakres stosowanych
temperatur na przyktadzie takich surowcéw jak cielecina, warzywa, ryba.

Podaj rodzaje urzadzen do pakowania prdiniowego oraz omoéw zastosowanie ich w
gastronomii.

Podaj tryby pracy pieca konwekcyjno -parowego oraz zastosowanie sondy do pieczenia.
Uzasadnij, dlaczego piec konwekcyjno - parowy moze zastgpic wiele urzadzen grzewczych,
uzytkowanych w zaktadach gastronomicznych.

Opisz nowe rozwigzania w konstrukcji i dziataniu pieca konwekcyjno-parowego
funkcjonujacego jako centrum obrdbki termicznej potraw SelfCookingCenter whiteefficiency.
Omow podstawowe funkcje Thermomix’u -innowacyjnego urzgdzenia w kuchni.

Omow zastosowanie promiennikdw ceramicznych oraz halogenowych.

Omow zastosowanie recznego palnika gastronomicznego.
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Omow zasade dziatania kuchni indukcyjnej. Poréwnaj 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
XXI wieku? Podaj kilka przyktadéw niezbednych sprzetéw.

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

Omoéw budowe i zastosowanie kottow warzelnych.

Omoéw kolejne czynnosci przy obstudze ptuczko -obieraczki.

Wymien maszyny i urzadzenia do rozdrabniania zywnosci.

Omodw zastosowanie blikseréw i malakserow w gastronomii.

Omow zasade dziatanie frytkownicy ci$nieniowej.

Woyjasnij, dlaczego przy uzyciu réznych rodzajow urzadzen cisnieniowych skraca sie czas
obrébki termicznej potraw.

Wymien i omoéw przyrzady kontrolno-pomiarowe stosowane w gastronomii.

Wymien gtdwne zespoty, z ktdrych sktada sie maszyna do krojenia wedlin, seréw i chleba.
Podaj przyktady drewnianego sprzetu kuchennego. Oméw zasady konserwacji.

Wymien zasadnicze elementy sktadowe maszyny do wyrabiania ciasta i ubijania masy.

Omow wykorzystanie uniwersalnej maszyny gastronomicznej. Wymien wystepujgce w niej
przystawki.

Omoéw i pordwnaj wyposazenie zmywalni do recznego i mechanicznego mycia naczyn.
Wymien maszyny do obrébki wstepnej miesa.

Omoéw zasade dziatania urzadzen do obrébki wstepnej jaj.

Przedstaw przyktady urzadzen stosowanych do réznych obrébek termicznych.

Wymien i omoéw urzadzenia do pieczenia i opiekania.

Omoéw wady i zalety kuchni mikrofalowych.

Omow zasade dziatania mtynka do produktow suchych.

Omoéw zasady uzywania kuchenek na indukcje.

Co to jest i do czego stuzy gyros grille?

Wyjasnij, co to jest liofilizacja?

Wskaz etapy obrébki termicznej do nastepujgcych 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.

Podaj réznice pomiedzy urzgdzeniami chtodniczymi (magazyny technologiczne,ekspozycyjne).
Wymien i oméw podgrzewacze do potraw.

Zdefiniuj pojecia oraz oméw funkcje opakowan inteligentnych i aktywnych.

Przedstaw zagrozenia dla jakosci i bezpieczeAstwa gotowej Zzywnosci wynikajace z
zastosowania nieodpowiednich opakowan.

KUCHARZ — EGZAMIN MISTRZOWSKI — CZESC USTNA - MATERIALOZNAWSTWO

Omow, w jaki sposdb mozna przeciwdziataé zakazeniu Salmonella.

Przedstaw sktad chemiczny i warto$¢ odiywczg poszczegdlnych czesci jaj oraz podaj
przyktady potraw z ich wykorzystaniem.

Omow metody dezynfekcji jaj oraz sprawdzania Swiezosci jaj.
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Wymien i scharakteryzuj surowce do produkcji majonezu.

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

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

Podaj bakterie wystepujace w mleku i wskaz, ktdre z nich majg korzystne znaczenie.

Omow produkcje sera twarogowego.

Omoéw produkcje sera podpuszczkowego.

Wymien i oméw napoje mleczne fermentowane.

Omoéw, na czym polega kwasnienie mleka.

Poréwnaj i omoéw sktad chemiczny i wartosé odzywcza réznych gatunkdw miesa drobiu.
Omodw zmiany zachodzgce w miesie po uboju.

Poréwnaj i oméw sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza réznych gatunkéw miesa zwierzat
rzeznych.

Podaj przyktady przypraw krajowych i zagranicznych oraz przyktady ich zastosowania w
produkcji gastronomicznej.

Omodw sktad chemiczny i wartos¢ odzywczg przyktadowych ryb morskich.

Przedstaw cechy charakterystyczne ryb swiezych i ryb nieswiezych.

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

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

Wyijasnij pojecia: typ maki, wydajnos¢ maki, popiotowosé.

Wyijasnij, co to jest gluten, gdzie wystepuje i za co jest odpowiedzialny?

Wymien metody okreslania wartosci wypiekowej maki.

Poréwnaj sktad chemiczny maki pszennej i zytnie;j.

Wymien maki naturalnie bezglutenowe.

Woyjasnij na przyktadzie pojecie: retrogradacja skrobi?

Co to jest dekstrynizacja? Wyjasnij na przyktadzie.

Wymien ciasta spulchniane srodkami fizycznymi oraz biologicznymi.

Scharakteryzuj pod wzgledem sktadu chemicznego rézne gatunki kasz.

Wymien ciasta spulchniane srodkami chemicznymi.

Podaj prawidtowe warunki przechowywania ttuszczéw.

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

Omow sktad chemiczny i wartos¢ odzywczg warzyw.

Wymien typy ziemniakow oraz podaj ich przeznaczenie.

Woyjasnij na przyktadach zjawisko osmozy.

Woyjasnij na przyktadzie co to jest reakcja Maillarda.

Wyijasnij rdinice pomiedzy enzymatycznym brunatnieniem a nieenzymatycznym
brunatnieniem.

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

Podaj, co oznaczajg poszczegdlne pieczecie na miesie.

W jakich warunkach przechowuje sie mleko i przetwory mleczne?

Omow sktad chemiczny mleka krowiego.

Omoéw napoje alkoholowe i wptyw alkoholu na organizm cztowieka.

Wymien stosowane dodatki do zywnosci i opisz ich role.

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

Co to sg izomery trans i gdzie sie znajdujg?

Jak przebiega proces utwarzania ttuszczéw i jakich ttuszczéw dotyczy?

Wyjasnij pojecia: trybowanie, knel, szpikowanie, tablerowanie.

Co to jest i jaka jest roznica pomiedzy oceng organoleptyczng, a analizg sensoryczna.



