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Informacije ogdlne
dla kandydatéw ubiegajacych sie o przystapienie do eqzaminu czeladniczego

Egzamin czeladniczy sktada sie z dwéch etapéw:

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

2. Etap teoretyczny skfada sie z dwoch czesci:

e Czes¢ pisemna jest testem wyboru, ktéry polega na udzieleniu przez kandydata
odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujacych tematow:

1) rachunkowos¢ zawodowa,

2) dokumentacja dziatalnosci gospodarczej,

3) rysunek zawodowy,

4) zasady bezpieczehstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,

5) podstawowe zasady ochrony srodowiska,

6) podstawowe przepisy prawa pracy,

7) podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzadzania
przedsiebiorstwem.

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

e Czes¢ ustna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu
nastepujacych tematéw:
1) technologia
2) maszynoznawstwo
3) materiatoznawstwo

Kazdy temat zawiera 3 pytania, zatem kandydat fgcznie odpowiada na 9 pytan z tej czesci.



I. Zadania praktyczne do wykonania na egzaminie czeladniczym w zawodzie piekarz

1. Produkcja ciasta pszennego wyborowego
1.1. Butki zwykte
1.2. Bukki wroctawskie
1.3. Butki kajzerki
1.4. Butki cebulowe
1.5. Buiki do hot-dogow

2. Produkcja pieczywa zytniego
2.1. Chleb zytni razowy
2.2. Chleb zytni razowy z sojg i stonecznikiem
2.3. Chleb zytni razowy na miodzie
2.4. Chleb zytni
2.5. Chleb zytni jasny

3. Produkcja pieczywa mieszanego
3.1. Chleb zwykty
3.2. Chleb wiejski
3.3. Chleb zakopianski
3.4. Chleb baltonowski
3.5. Chleb mieszany z sojg

4. Produkcja pieczywa pszennego poétcukierniczego
4.1. Formowanie pieczywa pszennego potcukierniczego z nadzieniem (drozdzdéwki)
4.2. Rogale
4.3. Butki maslane
4.4, Chatki zdobne z 4,5 i 6 splotéw

Kandydat przystepujacy do egzaminu wykonuje po jednym z tematéw w punktach 1-3 oraz
wszystkie tematy w punkcie 4.

Il. Wykaz pytan do czesci ustnej egzaminu z tematu:

» TECHNOLOGIA
W jaki sposéb rozréznia sie make pszenng od zytniej?
lle nalezy stosowac soli na 100 kg maki do ciast zytnich? Gdzie jest wiekszy udziat soli w
pieczywie pszennym czy zytnim?
3. Jakie znaczenie ma przesiewanie maki?
4. Jak dtugo powinno trwaé miesienie ciasta?
5. Po czym poznasz, ze pieczywo jest wypieczone?
6. Ktoére ciasto pszenne czy zytnie wyrobi sie szybciej i dlaczego?
7
8
9

N

. Czym charakteryzuje sie pieczywo bez wad?
. Oméw zasade prowadzenia ciasta pszennego metodg jednofazowa.
. Oméw rozrost i jego znaczenie w produkcji pieczywa.
10. Oméw warunki do przechowywania drozdzy.
11. Co nazywamy recepturg?
12. Omow prowadzenie ciasta pszennego metodg dwufazowa.
13. Jakie ma znaczenie receptura w procesie technologicznym?
14. Jaki wptyw na konsystencje ciasta ma zwigkszenie ilosci wody?
15. Czy mozna prowadzi¢ wypiek kesow ciasta smarowanych jajkiem w komorze nasyconej
para?
16. Jaka strukture wykazuje ciasto zytnie?
17. Jak przygotowujemy drozdze do sporzgdzania ciasta?
18. Kiedy powstaje ubytek pieczywa zwany ususzkg?
19. Czym najlepiej regulowaé temperature ciasta?
20. Opisz czynnosci zwigzane z przygotowaniem surowcéw do produkciji.
21. Wymien réznice pomiedzy metodg bezposrednig a posrednig prowadzenia ciast
pszennych.



22.Co oznacza wydajnos¢ ciasta 160%7?

23. Podaj czas i temperature wypieku chleba mieszanego.

24. Podaj czas i temperature wypieku kawiorka (butki wyborowe;j).

25. Omoéw metody przechowywania zaczatka.

26. Jakie znasz typy mak zytnich i pszennych?

27. W ktoérym pieczywie zawartos¢ wody jest wieksza?

28. Wymien metody prowadzenia ciast pszennych, podaj wady i zalety.

29. Wymien przyczyny zakalca w chlebie.

30. Co to sg drozdze i jakie jest ich znaczenie?

31. Jaka jest zasada prowadzenia ciast zytnich?

32. Jakie znasz metody prowadzenia ciasta pszennego?

33. lle procent maki pszennej moze zawiera¢ pieczywo zytnie?

34. Jakie znasz srodki spulchniajgce?

35. Omoéw metody prowadzenia ciast pszennych.

36. Jakie wystepujg wady i choroby pieczywa?

37. Na czym polega odmtadzanie ciast pszennych?

38. Co to sg polepszacze, w jakim celu sie je stosuje? Podaj przyktad naturalnego
polepszacza.

39. lle powinna wynies¢ nawazka na 1 kg chleba?

40. Omow znaczenie pary przy wypieku chleba i butek.

41. Jak rozpoznasz czy zaczyn jest dojrzaty, czy jeszcze za mtody?

42. Omow srodki spulchniajace.

43. Scharakteryzuj warunki niezbedne do prowadzenia ciasta pszennego.

44. Od czego zalezy czas fermentacji sformowanego ciasta?

45. Omow pieciofazowg metode prowadzenia ciasta zytniego.

46. Jakie zadania spetnia pétkwas?

47. Co to jest lezakowanie i przebijanie ciasta?

48. Wymien grupy pieczywa.

49. Czy drozdze podnoszg wartos¢ odzywczg pieczywa?

50. W jaki sposéb przygotowuje sie zaczatek?

51. Jakie wady ma chleb bez dodatku soli? (oprécz smaku)

52. Czy z maki pochodzacej ze zboza porosnietego mozna upiec chleb i na co trzeba zwraca¢
uwage?

53. lle otrzymasz ciasta ze 100 kg maki — podaj przyktad.

54. Jakie sg rodzaje maki i co to jest typ maki?

55. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktérym udziat thuszczu i cukru waha sie w granicach
3-15% na 100 kg maki?

56. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktérym udziat ttuszczu i cukru nie przekracza 3% na
100 kg maki?

57. Jaka jest optymalna temperatura do rozwoju drozdzy?

58. Podziel pieczywo pszenne na grupy.

59. W jaki sposéb przyspieszy¢ fermentacje drozdzy?

60. W jaki sposéb prowadzi sie kwas?

61. Jakie sg sposoby zapobiegania chorobom zakazenia laseczkg lub plesnig?

62. lle kalorii dostarcza cztowiekowi 1 kg chleba?

63. Co to jest fermentacja?

64. Omow rodzaje fermentac;i.

65. Na czym polega metoda skrécona prowadzenia kwasu?

66. Jakie zmiany zachodzg w ciescie podczas wypieku?

67. Jakie znasz metody zwalniania lub przyspieszania fermentac;ji?

68. Omow czynniki wptywajace na rozrost pieczywa.

69. Jakie rozrézniamy wady chleba? Omdw sposéb ich powstawania i zapobiegania.

70. W jakim ciescie wystepuje fermentacja mlekowa?

71. W jakim ciescie wystepuje fermentacja alkoholowa?

72. W jaki spos6b mozemy przyspieszy¢ ukwaszanie kwasu?

73. Jakie zadanie ma kwasne $rodowisko w ciescie zytnim?

74. Co to jest gluten? Omow jego wptyw na jakos$¢ pieczywa.

75. Jakie cechy posiada chleb wyprodukowany na niedojrzatym kwasie?



» MASZYNOZNAWSTWO

CoNoRrWNE

>
1.

Podaj co to jest dozownik do wody i omow sposob jego dziatania.
Oméw budowe i zasade dziatania krajalnicy do pieczywa.

Wymieh rodzaje przesiewaczy do maki i oméw zasade ich dziatania.
Jakie warunki musi spetnia¢ samochdd do transportu pieczywa?

Co to jest dzielarka do butek i jakie znasz jej rodzaje?

Jak powinien by¢ urzadzony magazyn maki?

Jakie urzgdzenia powinny znajdowac sie w ciastowni?

Omow budowe piecow wsadowych.

Wymieh sposoby opalania piecéw piekarskich.

. Wymien typowe maszyny stosowane w piekarstwie.

.Czym rozni sie dzielarko-zaokraglarka od dzielarki?

. Czym rozni sie linia automatyczna od linii pétautomatycznej do produkcji pieczywa?
. Omoéw zasade dziatania presy, z uwzglednieniem na ile sztuk dzieli kes ciasta.

. Omow komore fermentacyjna.

. Czym rdzni sie komora zapiekowa od wypiekowej?

. Wymien rodzaje miesidet w miesiarkach.

. Jakie znasz typy miesiarek do ciast? Omoéw zasade dziatania jednej z nich.

. Omoéw sposoéb transportu i magazynowania maki.

. Omoéw prawidtowy sposdb magazynowania pieczywa i transport.

. Wymieh rodzaje piecow piekarskich uwzgledniajgc sposéb ich ogrzewania.

. Omow budowe i zasade dziatania piecow obrotowych.

. Jakie urzadzenia kontrolno-pomiarowe powinny znajdowaé sie w magazynie maki?

Omoéw je.

. Co sie sktada na linie do produkcji chleba?

. Omow zastosowanie urzgdzeh chtodniczych w piekarstwie.

. Omoéw budowe i zasade dziatania pieca w twojej piekarni.

. Jakie sg sposoby transportu maki z silosu do piekarni?

. Czy wszystkie pojemniki moga stuzy¢ do pieczywa?

. Wymieh sprzet oraz urzgdzenia do rozrostu ciasta.

. Opisz park maszynowy w twoim zaktadzie.

. Oméw budowe i zasade dziatania rogalikarki.

. Omoéw budowe i zasade dziatania dzielarek i formierek do ciasta.

. Wymieh urzadzenia dozujgce przy wyrobie ciasta.

. Omoéw maszyny do produkcji ciasta oraz zasady ich obstugi i konserwaciji.

. Opisz dziatanie pieca rurkowego, wrzutowego.

. Wymien rodzaje piecow, zaczynajgc od najstarszego.

. Scharakteryzuj nowoczesne mieszatki uzywane do wyrobu ciasta.

. Co to jest konfekcjonowanie pieczywa?

. Omoéw zasade dziatania pieca cyklotermicznego.

. Jakie urzadzenia pomocnicze stosujemy w magazynie?

. Co to sg wywrotnice do ciasta i jakie znasz ich rodzaje?

. Jakie znasz rodzaje mtynkow do buiki tartej? Omow zasade dziatania.

. Wymien urzadzenia pomiarowe niezbedne w magazynach surowcowych.

. Omoéw maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obstugi i konserwaciji.
. Jakie znasz typy piecéw zwyktych omow budowe i zasade dziatania jednego z nich.
. Mechanizacja i automatyzacja w piekarni.

. W jakich urzadzeniach przechowuje sie drozdze?

. Przeprowadz klasyfikacje piecéw piekarskich ze wzgledu na system ogrzewczy.

MATERIALOZNAWSTWO
Z czego produkowany jest cukier?



2. Czy wszystkie maki musimy przesiewac?
3. Jakie znasz tluszcze zwierzece stosowane w piekarstwie?
4. Wymien srodki stodzace stosowane w produkcji piekarskiej.
5. Wymien nasiona do dekoraciji pieczywa.
6. Wymien przetwory owocowe stosowane w piekarstwie.
7. Wymien maki chlebowe i niechlebowe.
8. Czy wszystkie maki potrzebujg okresu dojrzewania?
9. Wymien surowce wchodzace w sktad ciasta.
10. Omow zasade gospodarowania surowcami zgodnie z terminem przydatnosci.
11. Podaj warunki przechowywania maki.
12. W jakich warunkach nalezy przechowywac soél?
13. Omow warunki przechowywania surowcow pomocniczych takich jak np. mak, kminek.
14. Jaka jest roznica pomiedzy maka pszenng a zytnig?
15. W jakim celu stosujemy palety podtogowe i Scienne w magazynie?
16. W jaki sposob przygotowujemy jaja do wybijania?
17. Jaka maksymalna wilgotnos¢ powinna by¢ w mace do produkc;ji i dlaczego?
18. Jak nalezy postepowac z drozdzami w czasie transportu z hurtowni do piekarni?
19. Jakie znasz $rodki spulchniajgce?
20. Jakie szkodniki mogg wystepowa¢ w magazynach macznych?
21. Na jakiej podstawie okreslamy typ maki?
22. Co to sg otreby? Omow ich zastosowanie w piekarstwie.
23. Jakie znasz sposoby zaciemniania pieczywa?
24. Jakie znasz rodzaje twarogéw?
25. Wymien ttluszcze roslinne i zwierzece stosowane w piekarstwie? Jakga maja konsystencje?
26. Co to jest dojrzewanie maki? Jak diugo dojrzewa maka pszenna i zytnia?
27. Podaj podziat thuszczéw ze wzgledu na ich pochodzenie.
28. Podaj warunki przechowywania ttuszczu.
29. Jakie znasz typy mak produkcyjnych?
30. Omoéw role i znaczenie cukru w ciescie.
31. Na czym polega ocena organoleptyczna pieczywa i w jakim celu sie jg przeprowadza?
32. Na czym polega organoleptyczna ocena surowca? W jakim celu sie jg przeprowadza?
33. O czym informuje typ maki?
34. Jaki ma kolor maka o wyciagu 97%?
35. Jak wyglada miekisz pieczywa zakazonego lasecznikiem?
36. Jaka maka posiada duzg zawartos¢ sktadnikéw mineralnych?
37. Co to jest wartosé wypiekowa maki?
38. Omow wptyw wilgotnosci maki na jakos¢ wypieczonego pieczywa.
39. Czy wszystkie polepszacze wolno stosowac do produkcji?
40. Omow znane Ci $rodki aromatyczne.
41. Omow budowe ziarna. Okresl wptyw jakos$ci ziarna na ilos¢ glutenu w mace.
42. Co to jest magka ze zboza porosnietego? W jaki sposéb prowadzimy ciasta z jej udziatem?
43. Co to jest sol? Wymien jej gatunki i wptyw na proces tworzenia ciasta.
44. Co to sg drozdze i w jaki sposob sie rozmnazajg?
45, Jakie zmiany zachodzg w ttuszczach podczas ich przechowywania?
46. Czym sg drozdze i jakg role spetniajg przy produkcji pieczywa?
47. Omow sposoby badania maki.
48. Jakg warto$¢ odzywcza ma pieczywo?
49. Co wiesz o cukrze. Jaka role spetnia on w pieczywie i ciescie?
50. Omow skfad chemiczny maki.
51. Co to jest maczka ziemniaczana? W jakim celu si¢ jg stosuje. Podaj jej nazwe zwyczajowa.
52. Omow budowe ziarna pszenicy.
53. Z czego zbudowany jest gluten. Jaki jest jego wptyw na ciasto i wyréb gotowy?
54. Co to jest laktoza?
55. Jakie informacje powinny by¢ zawarte na opakowaniu surowcow?
56. Jaki proces zachodzi w ttuszczach po terminie przydatnosci lub nieprawidtowym
przechowywaniu? Co powoduje?
57. Co to jest kazeina?
Ill. Wykaz zagadnien do czesci pisemnej egzaminu z tematu:



> RACHUNKOWOSC ZAWODOWA

Egzamin obejmuje znajomos$é nastepujacych zagadnien:

Obliczanie sumy, roznicy, iloczynu i ilorazu.

Rodzaje utamkow i dziatania na utamkach.

Obliczanie procentu z catosci i catosci z procentu.

Obliczanie pola powierzchni i obwodu kwadratu, prostokata, tréjkata, trapezu, kofa.
Obliczanie objetosci szescianu, prostopadioscianu, ostrostupa, stozka.

Miary dtugosci i zaleznosci miedzy nimi.

Miary objetosci i zaleznosci miedzy nimi.

Miary czasu i zaleznosci miedzy nimi.

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

10. Obliczanie podatku dochodowego i podatku VAT?

CoNoA~A®LNE

Przyktady zadan

arN =

o

10.

11

12.
13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.

24.

25.

26.

lle litréw wody miesci sie w 1 m®?

lle wyniesie roboczominuta przy stawce godzinowej 7,80 zt?

lle wyniesie podatek VAT w wysokosci 23% od kwoty 3600,00 zt?

Cena brutto 4.305,00 zt zawiera 23% podatku VAT. lle wynosi cena netto?

Zakfad bedacy pfatnikiem VAT w wysokosci 23% wystawit fakture na kwote 120, 00 zt. lle
wyniosta kwota podatku VAT na tej fakturze?

Pracownik pracowat w zaktadzie 24 dni. Jego wynagrodzenie na dzien wynosito 70 zt + 10 %
premii. Jakg kwote otrzymat pracownik?

Zamowione katalogi kosztujg 150 zt rocznie, a ich dostarczenie 7,80 zt miesiecznie. Jaki koszt
ponosi wiasciciel zakfadu rocznie?

Do ceny ustugi 24,70 zt nalezy doliczy¢ zysk 20% i podatek 8%. lle kosztuje ustuga?
Miesieczny obroét w zaktadzie wynosi 9.500 zt, zysk z prowadzonej dziatalnosci to kwota
2.375 zt. Oblicz, jaki to procent?

Przychod zaktadu wyniost 4.905,74 zt brutto. Od przychodu odliczono sktadki ZUS

w wysokosci 492,70 zt a z pozostatej kwoty zaptacono podatek w wysokosci 8,5%. lle wynosi
kwota podatku?

. Wynagrodzenie miesieczne pracownika wynosi 1.111,43 z. Stopa procentowa na

ubezpieczenie wypadkowe wynosi 1,93%. Oblicz kwote ubezpieczenia wypadkowego.

Cene towaru, ktory kosztowat 140 zt podniesiono o 15%. Jaka jest nowa cena towaru?
Przedsiebiorca wptacit na konto w banku 5000 z. Oprocentowanie rachunku wynosi 7,2%

w skali roku. Jaka kwota wraz z odsetkami bedzie na koncie po 8 miesigcach?

Pracownik otrzymuje za jedng godzine pracy zaptate w wysokosci 7,90 zt. Pracuje 8 godzin
dziennie. Jakie otrzyma wynagrodzenie po przepracowaniu 24 dni?

Pracownik pobrat zaliczke w kwocie 204,00 zt, co stanowi 17% jego miesiecznego
wynagrodzenia. lle wynosi miesieczna pensja pracownika?

lle procent stanowi 1/20 catosci?

Samochdd przejechat 300 km i zuzyt 19,5 | benzyny. lle wynosi zuzycie paliwa na 100 km?
lle wynosi sktadka na ubezpieczenie spoteczne od wynagrodzenia brutto 2600 zt, jezeli
stanowi ona 18,71% tego wynagrodzenia?

Pracownik przepracowat w miesigcu 150 godzin. Jego stawka godzinowa wynosi 8 zt. Jakg
otrzymat wypfate, jezeli wszystkie potracenia stanowig 30 % jego zarobku?

lle potrzeba maki do wyprodukowania 800 szt. chleba o wadze 0,5 kg, jezeli wydajnos¢ ciasta
wynosi 131 kg?

lle sztuk butek wyborowych o wadze jednostkowej 0,10 kg wyprodukujemy z 50 kg maki przy
$rednim przypieku 125 kg?

Za 85 kg drozdzy zaptacono 187 ztotych. lle trzeba zaptaci¢ za 140 kg?

lle ttuszczu potrzeba do wyprodukowania pieczywa wroctawskiego ze 120 kg maki, jezeli
receptura zaleca stosowanie 4% ttuszczu?

Oblicz cigezar kesa (presa) ciasta na butki pszenne o wadze 50 g w ilosci 30 szt., jezeli ubytek
przy wypieku wyniesie 18 %.

Przy produkcji chatek na 100 kg maki zuzywane jest 8 kg margaryny. lle margaryny potrzeba
do wyprodukowania 72 kg chatek przy wydajnosci 144 kg?

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



27.

28.

29.

Pl M REN R 20O NDORWN

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.

46.
47.
48.
49.

Jakg nawazke ciasta zastosujesz dla 200 g butek, jezeli upiek wynosi 10%, natomiast suszka
3%7?

Ciastowy sporzadza ciasto wtasciwe z 320 kg maki zytniej mieszajac make z wodg w stosunku
100:55. W kwasie petnym znajduje sie 75 | wody. lle litréw wody musi dodac?

Piec ma cztery tta. Na jedno tto nasadzane jest 150 szt. butek. Nasadzenie odbywa sie co

20 minut. Jak dtugi bedzie czas wypieku 1800 szt. butek?

> DOKUMENTACJA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ

Co to jest REGON, jak brzmi jego petna nazwa i kto go nadaje?

Co to jest PESEL, jak brzmi jego petna nazwa i kto go nadaje?

Jakie sktadki pracodawca odprowadza do zaktadu ubezpieczen spotecznych?
Gdzie dokonuje osoba fizyczna rejestracji dziatalnosci gospodarczej?

Jak nazywamy jednostke organizacyjng prowadzaca dziatalnos¢ gospodarczg?

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

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

Co jest podstawowg funkcjg kazdego wyrobu lub ustugi na rynku?

. Co to jest popyti jak go okreslamy?

. Wymien uczestnikéw rynku.

. Przez kogo na rynku reprezentowany jest popyt?

. Co to jest podaz?

. Jak nazywamy czynnosci o charakterze naprawczym, remontowym i konserwacyjnym?

. Co to jest proces produkc;ji?

. Na czym polega dystrybucja towarow?

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

powiat lub gmine $wiadczenie?

Co nalezy spisa¢ w przypadku ztozenia zamowienia przez klienta na wykonanie ustugi?
Jakie dokumenty musi ztozy¢ kandydat na pracownika przysziemu pracodawcy?

Kto podpisuje umowe o prace?

Kto jest osobg fizyczng?

Kto nadaje numer NIP i jaka jest jego petna nazwa?

Gdzie pracodawca odprowadza obowigzkowe sktadki na ubezpieczenie emerytalne, rentowe
i zdrowotne?

Podaj definicje podmiotu gospodarczego?

Kto nadaje numer identyfikacji podatkowej w ramach Krajowej Ewidencji Podatkowej?
Podaj pojecie, ktore okresla zapotrzebowanie klientdéw na produkty i ustugi po okreslonej cenie
w danym czasie.

Kto moze by¢ przedsiebiorcg?

Co rozumiemy pod potocznym skrotowym okresleniem ,PIT”?

Co rozumiemy pod potocznym skrotowym okresleniem ,CIT”?

Co to jest VAT i jak brzmi jego petna nazwa?

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

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

Wyjasnij pojecie polecenie przelewu.

Jakie znasz dokumenty ksiegowe?

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

Zdefiniuj CV (Curriculum Vitae).

Jaki dokument spisuje sie przy zamowieniu ustugi przez klienta?

Do kogo kierujemy wniosek o przyjecie do pracy?

Co stanowi podstawe do sporzadzenia odpisu dokumentu np. Swiadectwa szkolnego?
Co to jest ptaca brutto?

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

Co to sg referencje?

Jaki dokument ksiegowy potwierdza w obrocie gospodarczym zakup materiatéw?
Gdzie sktada sie formularze(druki) o symbolu ,,PIT"?

Jakie informacje powinny by¢ zawarte w upowaznieniu do odbioru wynagrodzenia
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pracownika?

Jaki dokument sporzadzony w zaktadzie pracy potwierdza wyptate wynagrodzenia
pracownika?

Jakie skutki na rynku moze powodowac wzrost ceny towaru?

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

Czy istnieje obowigzek zakfadania rachunku firmowego w banku?

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

Jakie sg podstawowe formy opodatkowania dziatalnosci gospodarczej i ktéra z nich jest formg
najprostszg?

. Wyjasnij pojecie obrotu bezgotowkowego?
. 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?

. Zdefiniuj pojecie papiery wartosciowe.

. Jakie sktadki ubezpieczeniowe sg optacane z wynagrodzenia pracownika mtodocianego?

. Jakie sg mozliwosci reklamacji w przypadku zakupu towaru wadliwego?

. Czy dziatalnosc¢ spoteczna jest dziatalnoscig gospodarczg?

. Jakie dokumenty muszg ztozy¢ w urzedzie skarbowym osoby fizyczne zgtaszajace dziatalnos¢

gospodarczg?

. Jak czesto sktada sie w urzedzie skarbowym deklaracje PIT-37?
. Co musi zawiera¢ upowaznienie do odbioru wynagrodzenia pracownika?
. W jakim terminie pracownik musi przedtozy¢ pracodawcy orzeczenie lekarskie stwierdzajgce

brak przeciwwskazan do pracy na okreslonym stanowisku?

. Do czego stuzg raporty fiskalne sporzgdzane przez kase fiskalng?

. Jakie dokumenty musi posiadac¢ przedsiebiorca rozpoczynajacy dziatalnos¢ gospodarcza?
. W jakim celu po sprzedazy drukuje sie paragon fiskalny?

. Jak czesto zaktad pracy odprowadza sktadki na ubezpieczenie spoteczne?

. W jakim terminie klient, ktéry dokonat zakupu towaru potwierdzonym paragonem

fiskalnym, ma prawo zadac wystawienia faktury VAT?

. Co zawarte jest w rocznym zeznaniu podatkowym PIT?
. Kto ma obowigzek sporzadzi¢ protokét powypadkowy?
. Czy posiadanie pieczatki firmowej jest obowigzkiem wtasciciela zaktadu?

» RYSUNEK ZAWODOWY

Jakie rodzaje linii rysunkowych wystepuja w rysunku technicznym?

Jak rysujemy rozne linie rysunkowe?

Co to jest podziatka rysunkowa?

Jak wyglada podziatka powiekszajgca, pomniejszajaca, naturalna?

Jakie sg zalezno$ci pomiedzy wymiarami rzeczywistymi a wymiarami na rysunkach
wykonanych w réznych podziatkach?

Jakie rozrozniamy formaty arkuszy rysunkowych?

Jakie przybory kreslarskie uzywane sg w rysunku technicznym i do czego stuzg?
Jakie otowki uzywane sg w rysunku technicznym i jak sg oznaczane?

Jakie materiaty papiernicze uzywane sg w rysunku technicznym?

. Jaki kat tworzg miedzy sobg osie w izometrii?

. Pod jakim katem do ptaszczyzny nachylone sg prostopadte w dimetrii ukosnej?

. lle razy skracajg sie prostopadte do ptaszczyzny w dimetrii ukosnej?

. Co to sg wymiary gabarytowe?

. Co to jest wymiarowanie rysunku?

. Jak nazywamy linie uzywane do wymiarowania rysunku i gdzie je umieszczamy?
. Czym zakonczone sg linie wymiarowe?

. Jak nalezy wpisywac liczby wymiarowe?

. Jak nalezy wpisywac¢ znaki wymiarowe?

. Jakim znakiem poprzedza sie wymiar Srednicy okregu a jakim wymiar jego promienia?
. Co jest charakterystyczne dla pisma technicznego?

. Co to jest szkic a co to jest schemat?
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> ZASADY BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY ORAZ OCHRONY
PRZECIWPOZAROWEJ

Co wykonujemy w trakcie masazu posredniego serca?

Jak postepujemy z osobg ranng w brzuch?

Co to jest resuscytacja?

W jaki sposob tamujemy krew w przypadku rany szyi?

Na czym polega dorazne ratowanie osob poparzonych?

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

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

obcigzeniu powtarzalnym?

Jakiego poziomu nie moze przekroczy¢ hatas w przypadku zatrudniania mtodocianych przy

pracach w warunkach narazenia na hatas?

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

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

. Kiedy nie wolno zatrudniaé pracownicy, bez jej zgody, w godzinach nadliczbowych, w porze

nocnej i w systemie przerywanego czasu pracy?

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

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

. Jakie sg techniczne srodki chronigce pracownika przed upadkiem z wysokos$ci?
14.
15.
16.

Przy jakich pracach zalecane jest stosowanie maseczek pytochtonnych?

Przy jakich pracach zalecane jest stosowanie kasku ochronnego?

Na co narazony jest cztowiek, ktory naprawia maszyne lub urzadzenie podtaczone do sieci
elektrycznej?

Jakie skutki moze wywotaé reczne dzwiganie i przenoszenie przez kobiete ciezarow o masie
okoto 40 kg?

Jakie prace wykonywane w pomieszczeniach gdzie znajdujg sie materiaty fatwopalne mogq
by¢ przyczyng pozaru?

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

Na co narazony jest pracownik podczas pracy wkretarkg pneumatyczng?

Jakie zachowania podczas wykonywania prac moga zwiekszy¢ ryzyko wypadkowe?

Jakie sg rodzaje grup znakéw bezpieczenstwa?

Jakie znaki bezpieczenstwa wystepujg w poszczegoélinych rodzajach grup?

Jaki wypadek uznaje sie za wypadek zréwnany z wypadkiem przy pracy?

Co to jest wypadek zbiorowy?

Kto i w jakim terminie sporzgdza protokdt powypadkowy?

Kto i w jakim terminie zatwierdza protokét powypadkowy?

Na kim spoczywa obowigzek poinformowania pracownika o ryzyku zawodowym?

Kto ponosi odpowiedzialno$¢ za stan bezpieczenstwa i higieny pracy w zakfadzie?

Jakim badaniom lekarskim podlegajg osoby przyjmowane do pracy?

Kto pokrywa koszt badan lekarskich w pracy (wstepnych, okresowych i kontrolnych)?
Jakie rozrozniamy gasnice ze wzgledu na znajdujacy sie w nich srodek gasniczy?

> PODSTAWOWE ZASADY OCHRONY SRODOWISKA

Co to jest srodowisko?

Kto jest zobowigzany do dbania o stan srodowiska?

Na czym polega ochrona srodowiska?

Jakie sg elementy ochrony srodowiska?

Co to jest organizacja ekologiczna?

Na czym polega ochrona powietrza?

Co to sg gazy cieplarniane?

Jaka jest przyczyna powstawania kwasnych opadéw atmosferycznych?
Co powoduje powstawanie i wzrost efektu cieplarnianego?

. Co przyczynia sie do zjawiska ,dziury ozonowe;j” i jaki jest skutek jego oddziatywania?
. Co to sg naturalne zanieczyszczenia powietrza i co je powoduje?

. Co to jest smog i gdzie wystepuje?

. Od czego zalezy wysokos¢ optat za wprowadzanie zanieczyszczen do powietrza?

. Co to jest zbieranie odpadow? Na czym polega zbieranie selektywne odpadéw?
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32.
. Co to jest optata za korzystanie ze srodowiska?
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25.

26.

27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Co to jest odzysk odpadow?

Co to jest recykling odpadéw?

Co to jest biodegradacja odpadéw?

Jakie opakowania sg najmniej ucigzliwe dla srodowiska?

Co to sg odpady komunalne?

Jakie odpady sg odpadami obojetnymi?

Co to sg substancje niebezpieczne?

Jakimi odpadami sg zuzyte w zaktadzie pracy $wietléwki, baterie, akumulatory oraz
opakowania po lakierach i rozpuszczalnikach?

Co to sg scieki?

Jakie hatasy nie sg szkodliwe a jakie sg niebezpieczne dla zdrowia cztowieka?
Jakie sg odnawialne i nieodnawialne zrodta energii?

Jakie sg korzysci wykorzystywania odnawialnych zrédet energii?

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

Na czym polega proces samooczyszczania wod?

Co zaliczamy do waéd $rodlgdowych?

Co to jest dewastacja gleby?

Co to jest rekultywacja?

» PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA PRACY

Co to jest kodeks pracy i co reguluje?

Jakie dokumenty skfada pracodawcy osoba ubiegajaca sie o przyjecie do pracy?
Kto wydaje orzeczenie o zdolnosci do pracy?

Jakie sg badania lekarskie, kto i kiedy nim podlega i kto ponosi ich koszty?

W jakiej formie powinna by¢ zawarta umowa o prace?

Jakie sg rodzaje umow o prace?

lle moze trwacé okres probny?

Kto ustala wysoko$¢ minimalnego wynagrodzenia za prace?

Na czym polega ochrona wynagrodzenia za prace?

. W jaki sposdb moze nastgpic¢ rozwigzanie umowy o prace?

. Co to jest regulamin pracy i kiedy pracodawca ma obowigzek zapozna¢ z nim pracownika?

. Na podstawie jakiej umowy przystuguje pracownikowi prawo do urlopu wypoczynkowego?

. Jakie sg i od czego zalezg wymiary urlopu wypoczynkowego?

. Kiedy i w jakim wymiarze uzyskuje prawo do urlopu wypoczynkowego pracownik podejmujgcy

prace po raz pierwszy?

lle moze wynosi¢ urlop udzielany na zgdanie pracownika w terminie przez niego
wskazanym?

Kiedy pracownik ma prawo do co najmniej 15 minutowej przerwy w pracy?

Jakie uprawnienia przystugujg pracownikowi z tytutu podrézy stuzbowej?

Jaka jest odpowiedzialno$¢ pracownika za powierzone mu mienie?

lle godzin nadliczbowych moze przepracowac pracownik w roku kalendarzowym?

Kiedy pracodawca moze ukara¢ pracownika?

W jakiej formie powinno nastgpi¢ wypowiedzenie umowy o prace i co powinno zawierac?
Jakie sg i od czego zalezg okresy wypowiedzenia umowy zawartej na czas nieokreslony?
Jakie uprawnienia przystugujg pracownikowi, ktéry otrzymat wypowiedzenie umowy o prace?
Kto, z jakiego powodu i kiedy moze rozwigza¢ umowe o prace bez wypowiedzenia?
Jakie uprawnienia przystugujg pracownikowi a jakie pracodawcy w razie nieuzasadnionego lub
niezgodnego z prawem rozwigzania umowy o prace przez jedng ze stron?

Jakie dokumenty pracodawca ma obowigzek wydac pracownikowi po rozwigzaniu z nim
stosunku pracy?

Co zawiera swiadectwo pracy, kto i kiedy je wydaje?

Gdzie i w jakim celu rejestruje sie bezrobotny?

Kto to jest mtodociany w rozumieniu kodeksu pracy?

Gdzie spisuje sie umowe o prace w celu przygotowania zawodowego i kto jg podpisuje?
Kto sprawuje nadzér nad przebiegiem praktycznej nauki zawodu?

Jak ksztattuje sie czas pracy mtodocianego i jakie wystepujg ograniczenia?

Kiedy od rozpoczecia pierwszej pracy i w jakim wymiarze uzyskuje mtodociany prawo do
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urlopu wypoczynkowego?

Kiedy mtodocianemu mozna przedituzy¢ a kiedy skroci¢ czas trwania nauki zawodu?

Kiedy mozna z mtodocianym rozwigza¢ za wypowiedzeniem umowe o prace zawartg w celu
przygotowania zawodowego?

Kto ptaci za egzamin konczacy nauke zawodu miodocianego zdawany w pierwszym terminie,
a kto za egzamin poprawkowy?

Jaki egzamin ma obowigzek ztozy¢ miodociany konczacy nauke zawodu u pracodawcy
bedacego rzemiesinikiem i przed jakg komisjg?

Jakie dokumenty potwierdzajg ukonczenie nauki zawodu przez mtodocianego?

Co to jest mobbing?

Nad czym sprawuje nadzor Panstwowa Inspekcja Pracy?

» PODSTAWOWA PROBLEMATYKA PRAWA GOSPODARCZEGO | ZARZADZANIA
PRZEDSIEBIORSTWEM

Jaki kodeks reguluje ustawowo prawo gospodarcze?

Na czym polega dziatalno$¢ gospodarcza?

Czym charakteryzuje sie gospodarka rynkowa?

Na czym polega i jakie wywotuje skutki konkurencja rynkowa podmiotéw gospodarczych?

Do czego sprowadza sie monopol na rynku?

Co rozumiemy pod okresleniem ,osoba prawna”?

Co to jest firma?

Czym jest spotdzielnia?

Co to jest spotka, w jakim celu sie jg zawigzuje i gdzie rejestruje?

Jaki jest najwyzszy cel dziatalnosci przedsiebiorstwa?

. Co to jest produkt krajowy brutto?

. Co to jest Polska Klasyfikacja Dziatalnosci?

. Czym zajmuje sie Panstwowa Inspekcja Sanitarna a czym Panstwowa Inspekcja Handlowa?
. Jakie instytucje zajmujg sie ochrong praw konsumentow?

. Na czym polega proces zarzadzania w firmie?

. Co zaliczamy do $rodkéw pracy a co do przedmiotow pracy?

. Co to jest system podatkowy?

. Co to jest podatek?

. Co to jest podatek dochodowy a co podatek od towaréw i ustug (VAT)?

. Jaki wptyw na dochody firmy ma wzrost podatkow?

. Czym na gietdzie charakteryzuje sie hossa a czym bessa?

. Kto jest uprawniony do transakcji na gietdzie papieréw warto$ciowych?

. Co to sg akcje?

. Co to jest dywidenda?

. Co to jest oferta i w jakim celu jg opracowujemy?

. Jakie sg najczesciej spotykane systemy wynagradzania pracownikéw i ktory z nich najbardziej

wigze efekty pracy z wynagrodzeniem?

. Co to jest ubezpieczenie zdrowotne i kto mu podlega?
. Jakie informacje i jak czesto przekazuje pracownikowi pracodawca pobierajacy sktadki do ZUS

od jego wynagrodzen?

Jak okreslamy bezrobocie wystepujgce w gospodarce bez wzgledu na stan jej rozwoju?
Co to jest utarg a co to jest zysk?

Co to jest rabat i jaki ma wptyw na cene towaru?

Na czym polega eksport a na czym import?

Co to jest dumping?

Jak okreslamy przewage wydatkéw nad dochodami w budzecie panstwa?

Jak zmienia sie kapitat ulokowany w banku w zaleznosci od stopy procentowe;j?
Co to jest otwarty fundusz emerytalny?

Na czym polega proces prywatyzacji?

Co to jest kapitat spoftki a co to jest aport?

Czym charakteryzuje sie inflacja a czym deflacja?

Jaki przedsiebiorca jest mikroprzedsiebiorcg a jaki matym przedsiebiorcg?

Jaki wptyw na rynek moze mie¢ wzrost zasobow ludnosci?

Jaki wptyw na popyt moze mie¢ wzrost dochodéw konsumentéw?

Do czego w firmie zaliczamy gotéwke w kasie i na rachunku bankowym?
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