
       IZBA RZEMIEŚLNICZA w WYSZKOWIE 

ul. Białostocka 9, 07 – 200 Wyszków, 
Tel/fax: 29 742 36 34, e-mail: izba.wyszkow@wp.pl, 

                   NIP: 7621997507, REGON: 146996992 

  Egzamin mistrzowski w zawodzie                                   

  CUKIERNIK 

Egzamin mistrzowski składa się z dwóch etapów: 

I. Etap teoretyczny: 

1. Część pisemna jest testem jednokrotnego wyboru. Polega on na udzieleniu przez kandydata 

odpowiedzi na pytania z zakresu następujących tematów: 

1) rachunkowość zawodowa wraz z kalkulacją 

2) dokumentacja działalności gospodarczej 

3) rysunek zawodowy 

4) przepisy i zasady bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej 

5) podstawowe zasady ochrony środowiska 

6) podstawowe przepisy prawa pracy 

7) podstawowa problematyka z zakresu podejmowania działalności gospodarczej                                              

i zarządzania przedsiębiorstwem 

8) podstawy psychologii i pedagogiki 

9) metodyka nauczania 

W każdym temacie jest siedem pytań, natomiast każde pytanie zawiera trzy propozycje odpowiedzi, z 

których jedna jest prawidłowa. 

Zgłaszając się na egzamin pisemny kandydat zobowiązany jest posiadać: 

 Dowód tożsamości, 

 Kalkulator, 

 Długopis z niebieskim tuszem. 
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2. Egzamin ustny polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania z zakresu następujących tematów (każdy 

temat zawiera 3 pytania): 

1) technologia, 

2) maszynoznawstwo, 

3) materiałoznawstwo. 

II. Etap praktyczny: 

O terminie i miejscu etapu praktycznego zdający jest powiadomiony w zawiadomieniu-

skierowaniu na egzamin. Czas trwania etapu praktycznego to 2 dni po 8 godzin. 

 

Egzamin mistrzowski część teoretyczna: 

I. Część pisemna: 

a) Rachunkowość zawodowa: 

1. Do produkcji jednego kilograma ciasta biszkoptowego potrzeba 324 g cukru. Ile cukru zużyje 
się do produkcji 6 kilogramów ciasta biszkoptowego?  

2. Kilogram kremu szwedzkiego zawiera 0,4 kg tłuszczu. Ile tłuszczu znajduje się W 0,5 kg tego 
kremu?  

3. Kokosanki pakowane są w opakowania zbiorcze, które mieszczą 20 opakowań jednostkowych 
po 250 g. Ile kilogramów kokosanek należy wyprodukować, aby zapełnić 10 opakowań zbior-
czych?  

4. Koszt naprawy zamrażarki wynosi 500 zł netto. Faktura uwzględnia podatek VAT w wysokości 
23%, co stanowi kwotę 115 zł. Ile wynosi  koszt brutto naprawy?  

5. Do produkcji 10 kg herbatników deserowych w czekoladzie zużywa się 1,8 kg polewy czeko-
ladowej. Ile polewy zużyje się do produkcji 24 kg tych herbatników?  

6. Koszt surowców zużytych do produkcji 20 kg sernika wiedeńskiego wyniósł 450 zł. Jaki będzie 
koszt surowców zużytych do produkcji 12 kg tego sernika?  

7. Cukiernia zamówiła w hurtowni surowce o wartości 1500 zł. Zgodnie z umową koszt trans-
portu wynosi 1,5% wartości zamówienia. Ile należy zapłacić za transport?  

8. Cukiernia sprzedaje herbatniki anyżki pakowane po 150 g w ozdobne torebki. Ile torebek po-
trzeba do zapakowania 12 kilogramów anyżków?  

9. Cena 1 kg szarlotki wynosi 20 zł. Ile powinno kosztować ciastko o gramaturze 5 dkg?  

10. Samochód dostawczy zużywa 9,5 litrów paliwa na 100 km. Każdego dnia samochód pokonuje 
trasę wynoszącą 80 km. Ile paliwa zużywa w ciągu sześciu dni?  

11. Cenę towaru, który kosztował 150 zł, podwyższono o 15%. Jaka jest cena towaru po pod-
wyżce?  

12. W zakładzie cukierniczym przeprowadzono remont, którego koszt wyniósł 5000zł netto. Jaki 
koszt poniósł właściciel, jeśli podatek VAT wyniósł 23%?  

13. Firma zakupiła sprzęt cukierniczy za sumę 3000 zł. Za transport należy zapłacić 5% wartości 
sprzętu. Jaki jest koszt transportu?  

14. Ile wynosi obwód tortu o średnicy 20 cm?  



15. Należy sporządzić ciasto ze 120 kg mąki. Ile litrów wody trzeba przygotować, jeśli wydajność 
ma wynosić 150%.?  

16. Pracownik pobrał zaliczkę w wysokości 390 zł, co stanowi 15% jego miesięcznego wynagro-
dzenia. Ile wynosi wynagrodzenie pracownika?  

17. Procentowa zawartość tłuszczu w cieście piaskowym wynosi 40%. Ile tłuszczu znajduje się w 
5 kg tego ciasta?  

18. Ubytek produkcyjny podczas produkcji ciasta parzonego wynosi 50%. Ile kilogramów goto-
wego wyrobu uzyska się z 12 kg surowców?  

19. Do wyprodukowania ciasta francuskiego zużyto 10 kg surowca. Ubytek produkcyjny wynosi 
25 %. Ile otrzymamy gotowego wyrobu?  

20. Cena towaru przed obniżką wynosiła 120 zł, a po obniżce cena wynosi 102 zł. O ile procent 
obniżono cenę?  

21. Na wyprodukowanie 10 kg babki ciasta drożdżowego zużyto 5,5 kg mąki. Jaka jest procen-
towa zawartość mąki w cieście drożdżowym?  

22. Procentowy udział tłuszczu w cieście kruchym wynosi 25%. Ile cukru znajduje się w 5 kg tego 
ciasta?  

23. Koszt produkcji babki piaskowej stanowi 42% jego ceny. Jaki jest koszt produkcji 1 kg babki 
piaskowej, jeżeli jej cena za kilogram wynosi 18 zł?  

24. Cena netto jednego pączka wynosi 1,55 zł. Podatek VAT na wyroby cukiernicze wynosi 8%. 
Jaka będzie cena pączka w sklepie w zaokrągleniu do 0,1 zł?  

25. Oblicz podatek dochodowy w wysokości 19% od dochodu 2500 zł?  

26. Cena szarlotki wynosi 18,50 za kilogram. Koszty stanowią 49% jego ceny. Oblicz koszty pro-
dukcji 15 kilogramów szarlotki.  

27. Oblicz cenę jednego kilograma placka drożdżowego, jeśli koszt surowców na 12 kg tego wy-
robu wynosi 80,55, co stanowi 47% ceny detalicznej.  

28. Oprocentowanie lokat w banku wynosi 6% w stosunku rocznym. Pan Kowalski wpłacił na ra-
chunek w tym banku 2000 zł. Jaka kwota zostanie dopisana po roku do rachunku pana Ko-
walskiego, jeśli zostanie od niej odprowadzony podatek w wysokości 19%?  

29. Oprocentowanie kredytu bankowego w skali roku wynosi 20%. Stopa inflacji wynosi 5%. Ile 
wynosi realne oprocentowanie kredytu?  

30. Miesięczny obrót w zakładzie wyniósł 30000 zł. Zysk z prowadzonej działalności to 6600 zł. Ile 
to % brotu?  

31. Cena tortu owocowego wynosi 40 zł za kilogram. Udział kosztów surowców w cenie wyrobu 
wynosi 39%. Jaki jest koszt surowców potrzebnych do wyprodukowania 25 kg tortu owoco-
wego?  

32. Cukiernia sprzedaje sernik w cenie 28 zł za kilogram. Zysk stanowi 16% ceny. Jaka jest wartość 
zysku ze sprzedaży 8 kg sernika?  

33. Koszt surowców do produkcji tortu stanowi 40% jego ceny. Jaka jest wysokość kosztów su-
rowców zużytych do produkcji 5 kg tortu, jeśli jego cena wynosi 30 zł za kilogram?  

34. Koszt surowców do produkcji 20 kg tortu wynosi 420 zł. Stanowi on 48% ceny. Jaka powinna 
być cena 1 kg tortu?  

35. Sprzedano 12 kg tortu makowego w cenie 35 zł za kilogram. Oblicz osiągnięty zysk, jeśli udział 
zysku w cenie wynosi 24%?  

 

 

b) dokumentacja działalności gospodarczej: 

1. Po jakim czasie od daty zakupu klient ma prawo żądać wystawienia faktury VAT dokumentu-
jąc zakup paragonem fiskalnym?  

2. Ile lat powinna ukończyć osoba fizyczna, która zamierza prowadzić działalność gospodarczą?  



3. Jakim obowiązkowym ubezpieczeniom podlega osoba fizyczna prowadząca działalność go-
spodarczą?  

4. Jakie dokumenty pracownika muszą się znajdować w teczce osobowej?  

5. Jakie znasz papiery wartościowe?  

6. Co to jest oferta i w jakim celu się ją opracowuje?  

7. Jaki dokument spisuje się przy zamówieniu usługi przez klienta?  

8. Gdzie powinien zarejestrować się pracownik po zwolnieniu go z pracy z przyczyn ekonomicz-
nych?  

9. Gdzie składa się formularze (druki) o symbolu „PIT”?  

10. Co to jest koncesja i kiedy jest wymagana przy prowadzeniu działalności gospodarczej?  

11. Jakie dokumenty należy przedłożyć w banku w celu założenia rachunku podmiotu gospodar-
czego?  

12. Jakie są formy opodatkowania?  

13. Jakie znasz stawki podatku VAT i która z nich jest podstawową?  

14. Jaką deklarację składa co miesiąc pracodawca zatrudniający pracowników w Zakładzie Ubez-
pieczeń Społecznych?  

15. Co oznacza skrót KRS?  

16. Jak często składa się w urzędzie skarbowym deklarację PIT-37?  

17. W jakim terminie pracownik musi przedłożyć pracodawcy orzeczenie lekarskie stwierdzające 
brak przeciwwskazań do pracy na określonym stanowisku?  

18. Gdzie przedsiębiorca składa formularz o wzorze ZFA?  

19. Co zamieszczamy w rocznym zeznaniu podatkowym PIT?  

20. W jakiej formie w zakładzie winna być prowadzona dokumentacja kadrowa pracownika?  

21. W jakim celu po sprzedaży drukuje się paragon fiskalny?  

22. Czym charakteryzuje się i ile wynosi podatek liniowy?  

23. Czy właściciel zakładu musi posiadać pieczątkę firmową?  

24. Gdzie składa wniosek osoba fizyczna przed rozpoczęciem działalności gospodarczej o nadanie 
nr NIP?  

25. Jaka jest pełna nazwa skrótu NIP?  

26. Co jest podstawową formą obrotu bezgotówkowego rozliczanego przez banki?  

27. Kto musi prowadzić księgi rachunkowe?  

28. Kto wystawia weksel własny?  

29. Co jest właściwym dowodem zakupu towaru lub usługi dla płatnika VAT dokonującego    od-
liczenia podatku VAT?  

30. Wskaż uproszczoną forma opodatkowania.  

31. Numer statystyczny REGON nadawany jest przez?  

32. Gdzie rejestruje  działalność gospodarczą osoba fizyczna?  

33. Jak nazywamy ogół przepisów związanych z prowadzeniem działalności gospodarczej?  

34. Wskaż podstawowy akt prawny regulujący działalność gospodarczą?  

35. Miarą wzrostu gospodarczego dla danego kraju jest przyrost PKB. Co ten skrót oznacza?  

 
c) rysunek zawodowy:   

1. Po złożeniu na pół arkusza A4 otrzymamy arkusz?  

2. Podziałka 3:1 to jaka skala?  

3. W jaki sposób przedmiot przedstawiony na rysunku w skali 1:1  różni się od oryginału?  

4. Jaką linią jest linia wymiarowa?  

5. Jak nazywamy przedstawienie przedmiotu w określonej skali, przy użyciu przyrządów kreślar-
skich?  

6. Jaki rysunek powinien posiadać tabliczkę rysunkową?  



7. W jakim miejscu arkusza umieszcza się tabliczkę rysunkową?  

8. Do wykreślania jakich linii wykorzystuje się ekierki?  

9. Ile stopni wynosi kąt prosty?  

10. Jakim symbolem oznacza się promień okręgu na rysunku technicznym?  

11. Jeden decymetr to ile mm?  

12. Co oznacza symbol HB umieszczony na ołówku?  

13. Z czego składa się linia kreskowa?  

14. Wskaż definicję podziałki (skali).  

15. Jakie są wymiary przedmiotu na rysunku wykonanym w skali 2:1 w porównaniu z oryginałem?  

16. Podziałka 1:20 oznacza, że przedmiot na rysunku ma jakie wymiary w stosunku do oryginału?  

17. Jaki symbol ma ołówek o największej twardości?  

18. Najbardziej miękki jest ołówek oznaczony jakim  symbolem?  

19. Rzut z góry zaliczany jest do jakich rzutów?  

20. Który z wymienionych kątów jest kątem rozwartym?  

21. Jaka jest średnica koła w stosunku do promienia?  

22. Jakim symbolem oznacza się średnicę okręgu na rysunku technicznym?  

23. Jaką linią oznacza się krawędzie widoczne rysowanego przedmiotu?  

24. Co rysujemy linią kreskową cienką?  

25. Ile dm odpowiada pojemności jednego litra?  

26. Co oznacza Symbol Ø umieszczony na rysunku technicznym?  

27. Jakie wymiary ma arkusz formatu A4?  

28. Jakie wymiary ma format A3 arkusza kreślarskiego w stosunku do arkusza A4?   

29. Ile arkuszy formatu A4 mieści się w formacie arkusza A2?  

30. Na rysunku technicznym oś symetrii rysujemy jaką linią?   

31. Jakie rozróżniamy rodzaje przekrojów?  

32. Ile stopni wynosi miara kąta pełnego?  

33. Do wykreślania jakich kształtów używamy krzywików?  

34. Jakiego zapisu należy użyć wymiarując otwór o średnicy 30 mm?  

35. Jeśli długość linii na rysunku wykonanym w skali 1:2 wynosi 50 mm, to ile wynosi ona w rze-
czywistości?  

 

d) przepisy i zasady bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej: 

1. W jakiej pozycji powinien być ułożony poszkodowany podczas reanimacji?  

2. Z jakich elementów składa się komplet odzieży roboczej cukiernika?  

3. Kto jest osobą odpowiedzialną za bezpieczeństwo na terenie zakładu pracy?  

4. Jakiego koloru używa się do oznakowania sprzętu przeciwpożarowego?  

5. Jakiego rodzaju instrukcja powinna być umieszczona przy każdej maszynie, w widocznym 
miejscu?  

6. Jaką czynność jako pierwszą powinien wykonać pracownik po przyjściu do pracy?  

7. Jaki kształt mają znaki zakazu na terenie zakładu pracy?  

8. W jaki sposób powstaje choroba zawodowa?  

9. Kiedy wykonywane badania profilaktyczne pracownika?  

10. Kto pokrywa koszty badań profilaktycznych?  

11. Kto kieruje na badania okresowe?  

12. jakiego koloru są znaki ostrzegawcze umieszczone na terenie zakładu?  

13. W jakiej pozycji powinno podnosić się ciężkie przedmioty?  

14. Czy można użytkować piec cukierniczy niezależnie od wyposażenia w przyrządy pomiarowe?   

15. Ile może maksymalnie ważyć naczynie z gorącym tłuszczem przenoszone przez jedną osobę?   



16. Ile kilogramów mogą maksymalnie ważyć przedmioty przenoszone  przez dodrosłego męż-
czyznę?  

17. Od kiedy liczy się dzienny czas pracy w zakładzie?.  

18. Które maszyny muszą być wyposażone w instrukcję obsługi?  

19. Jaki organ państwowy sprawuje nadzór i kontrolę przestrzegania prawa pracy i przepisów 
BHP w zakładach pracy?  

20. Co ma celu szkolenie okresowe z zakresu BHP?  

21. Kto podlega okresowym badaniom lekarskim?  

22. Jakie badania powinien wykonać przed przystąpieniem do pracy pracownik?  

23. Na kim spoczywa obowiązek poinformowania pracownika o ryzyku zawodowym?  

24. Co nazywamy wypadkiem przy pracy?  

25. Kto zatwierdza protokół powypadkowy?  

26. W jaki sposób oznacz się niskie stropy w zakładzie pracy?  

27. Pomieszczenie, w którym przebywają pracownicy, powinno mieć co najmniej  

28. Jakim kolorem oznaczona jest maksymalna dopuszczalna temperatura w komorze wypieko-
wej pieca?  

29. Jakich lamp używa się do oświetlania komór wypiekowych w piecach?  

30. Jakim kolorem powinny być oznakowane rury z gazem?  

31. Oparzenie, w wyniku którego na skórze pojawiły się pęcherzyki wypełnione płynem surowi-
czym, kwalifikuje się jako oparzenie którego stopnia?  

32. Jakie badania powinny mieć przeprowadzone osoby zatrudnione przy produkcji żywności mu-
szą przed przystąpieniem do pracy?  

33. W jaki sposób powinny być zabezpieczone przedmioty podczas przewożenia przedmiotów na 
wózkach?  

34. Co stosuje się w celu zabezpieczenia przed porażeniem prądem elektrycznym?  

35. Jakie czynności należy wykonać  w pierwszej kolejności w przypadku porażenia prądem?  

 

e) podstawowe zasady ochrony środowiska: 

1. Gdzie należy wyrzucać opakowania po żywności?  

2. Na czym polega selektywna zbiórka odpadów?  

3. Jak nazywamy powtórne wykorzystanie odpadów w procesie produkcji?  

4. Na czym polega ochrona wód?  

5. Gdzie mogą być odprowadzane ścieki poprodukcyjne?  

6. Wskaż niewyczerpalne zasoby przyrody.  

7. Jakim kolorem są oznaczone pojemniki na odpady ze szkła bezbarwnego?  

8. Jakim kolorem oznaczane są pojemniki na makulaturę?  

9. Co to jest smog?  

10. Co zaliczamy do podstawowych odnawialnych źródeł energii?  

11. Jakie elektrownie mają w Polsce największy udział w produkcji energii?  

12. Czego emisja jest przyczyną kwaśnych opadów atmosferycznych?  

13. Wymień jeden z czynników powodujących powstanie tzw. „dziury ozonowej”.  

14. Co zaliczamy do tzw. „gazów cieplarnianych”?  

15. Jednym z czynników wpływających niekorzystnie na środowisko jest hałas. Jakiego rodzaju 
hałas oddziałuje w Polsce na największą liczbę mieszkańców?  

16. Co może spowodować długotrwałe działanie promieniowania podczerwonego?  

17. Jaki dźwięk to hałas?  

18. Jakie zjawisko może powodować zanieczyszczenie powietrza w dużych miastach w połącze-
niu z parą wodną?  

19. Na czym polega oczyszczanie wody metodą filtrowania?  



20. Które z zasobów przyrody traktujemy jako niewyczerpalne?  

21. Kto jest odpowiedzialny za zagospodarowanie odpadów?  

22. Co to są odpady komunalne?  

23. Jakiego rodzaju zagrożenie mogą stworzyć duże zakłady produkcji cukierniczej mogą dla 
środowiska naturalnego?  

24. Jakie paliwo wykorzystuje się w elektrowniach jądrowych?  

25. Wymień skutki „dziury ozonowej”.  

26. Spalanie jakiego surowca powoduje największą emisję dwutlenku siarki?  

27. Na czym polega dewastacja gleb?  

28. Jakie skutki wywołuje efekt cieplarniany?  

29. Jakie natężenie hałasu jest niebezpieczne dla człowieka?  

30. Jakie natężenie hałasu jest bezpieczne dla człowieka?  

31. Jakie przeznaczenie mają wody I klasy czystości nadają się do   
32.  Odprowadzanie ścieków produkcyjnych z zakładu cukierniczego   
33.  Jaki jest cel działania organizacji ekologicznej?  
34. Od czego uzależniona jest wysokość opłat za emisję zanieczyszczeń?  
35. Na czym polega przeciwdziałanie zanieczyszczeniu środowiska?  

 

f) podstawowe przepisy prawa pracy: 

1. Kto jest pracodawcą?  

2. Ile wynosi średni tygodniowy czas pracy pracownika?  

3. Kiedy pracownik jest obowiązany listę obecności?  

4. Kto ponosi techniczne i ekonomiczne ryzyko produkcyjne?  

5. Czy łączący pracodawcę i pracownika stosunek pracy podlega przepisom prawa pracy?  

6. Czy umowa o pracę jest jedyną podstawą świadczenia pracy w rozumieniu Kodeksu Pracy?  

7. Kim jest pracownik?  

8. Ile razy pracodawca może zawrzeć z pracownikiem umowę o pracę na okres próbny?  

9. Ile razy pracodawca może zawrzeć z pracownikiem umowę o pracę na czas określony?  

10. Czy pracodawca może przenieść pracownika do pracy innej niż określona w umowie?  

11. Kiedy pracodawca obowiązany jest wydać pracownikowi opinię o jego pracy?  

12. Kto podlega wstępnym, okresowym i kontrolnym  badaniom lekarskim?  

13. Na podstawie której z wymienionych umów przysługuje pracownikowi prawo do urlopu wy-
poczynkowego?  

14. Jakie wynagrodzenie przysługuje pracownikowi za urlop wypoczynkowy?  

15. Czy pracownik może scedować prawo do wynagrodzenia na inną osobę?  

16. Czy pracodawca ma obowiązek zapewnić pracownikowi płacę minimalną?  

17. Ile wynosi zasiłek chorobowy pracownika, który uległ wypadkowi przy pracy?  

18. Ile godzin wynosi tygodniowa norma czasu pracy?  

19. Czy pracownik ma obowiązek wykorzystania urlopu wypoczynkowego?  

20. W jakim wymiarze pracownik może wykorzystać w danym roku urlop na żądanie?  

21. Jak długo może trwać okres próbny?  

22. Czy pracownik może być dopuszczony do pracy bez zawartej umowy o pracę?  

23. Czy rozwiązanie umowy o pracę na mocy porozumienia stron może dotyczyć:  

24. Czy pracodawca ma obowiązek prowadzenia ewidencji pracowników młodocianych?  

25. W jakim okresie pracodawca powinien potwierdzić pracownikowi ustalenia stron umowy 
na piśmie?  

26. Czy do stażu pracy, od którego zależy długość okresu wypowiedzenia umowy o pracę za-
wartej na czas nie określony wlicza się wszystkie okresy zatrudniania?  



27. W jakich terminach pracodawca jest obowiązany płacić pracownikom wynagrodzenie za 
pracę?  

28. Kiedy należy wprowadzić w zakładzie pracy Regulamin wynagradzania?  

29. Kto decyduje w zakładzie pracy o czasie pracy pracownika?  

30. Ile dni wolnych przysługuje pracownikowi na poszukiwanie pracy w okresie trzymiesięcz-
nego okresu wypowiedzenia?  

31. Czy pracodawca może wypowiedzieć umowę o pracę pracownikowi, któremu pozostało nie 
więcej niż 4 lata do osiągnięcia wieku emerytalnego?   

32. Kiedy i w jakim czasie pracodawca jest obowiązany wydać pracownikowi świadectwo pracy?  

33. Czy pracodawca może udzielić pracownikowi urlopu bezpłatnego na jego ustną prośbę?  

34. Czy pracodawca może dopuścić do pracy pracownika bez aktualnego orzeczenia lekarskiego 
stwierdzającego brak przeciwwskazań do pracy na określonym stanowisku?  

35. Czy pracownik młodociany może być zatrudniony w porze nocnej?  

 

g) podstawowa problematyka z zakresu podejmowania działalności gospodarczej i zarządzania 

przedsiębiorstwem: 

1. Jakie dokumenty musi złożyć w Urzędzie Skarbowym spółka cywilna ,jeżeli ulega  przekształ-
ceniu w inną spółkę prawa handlowego?  

2. W jaką spółkę prawa handlowego może się przekształcić spółka cywilna?  

3. Kto przyjmuje zobowiązania z tytułu VAT po przekształceniu spółki cywilnej w spółkę       
jawną? 

4. Czy przekształcona spółka jawna z spółki cywilnej posiada osobowość prawną?  

5. Na czym polega w państwie protekcjonizm?  

6. Jakie skutki wywołuje praktyka monopolistyczna podmiotu gospodarczego na rynku?  

7. Czym charakteryzuje się w gospodarce rynkowej cena maksymalna, lub pułap ceny              
ustalonej przez rząd?   

8. Czym charakteryzuje się grupa spółek zrzeszonych w holdingu?  

9. Czy spółka cywilna posiada osobowość prawną?  

10. Czym charakteryzuje się przedsiębiorstwo państwowe?  

11. Jak dzielimy przedsiębiorstwa w zależności od formy własności?  

12. Do jakiej wysokości wspólnicy spółki z o.o. odpowiadają za zobowiązania spółki?  

13. Gdzie winien zgłosić pracodawca zwolnienie grupowe?  

14. Jaki charakter ma podatek VAT?  

15. Jakie wyroby, towary objęte są podatkiem akcyzowym?  

16. Jaki charakter ma podatek akcyzowy?  

17. Jaki wpływ na cenę artykułów konsumpcyjnych ma podatek akcyzowy?  

18. Kiedy i na jakiej podstawie może przeprowadzić kontrolę w siedzibie firmy inspektor       Pań-
stwowej Inspekcji Handlowej?  

19. Jakim przepisom musi podporządkować się inspektor Państwowej Inspekcji Handlowej       
podczas poruszania się w obiektach kontrolowanej firmy? 

20.  Czy kontrolowany ma prawo do wniesienia uwag do sporządzonego protokołu na                  
zakończenie kontroli przeprowadzonej przez inspektora Państwowej Inspekcji    Handlowej?  

21. W jakim terminie od daty podania do wiadomości pracownikom, wchodzi w życie        regu-
lamin pracy?  

22. Kiedy pracodawca ma obowiązek skierowania pracownika na badania wstępne?  

23. Czy pracodawca ma obowiązek skierować na badania wstępne pracownika, którego                                
zatrudnia ponownie po 6 miesięcznej przerwie w zatrudnieniu?  



24. Kiedy pracodawca ma obowiązek skierować pracownika na ponowne badania lekarskie                                                       
w przypadku jego przebywania na zwolnieniu lekarskim?  

25. Kiedy pracodawca ma obowiązek wprowadzić w zakładzie regulamin pracy i regulamin  wy-
nagradzania?  

26. Na podstawie jakiego zaświadczenia lekarskiego pracodawca może zatrudnić     pracownika?  

27. Jakiemu ubezpieczeniu podlega przedsiębiorca od dnia rozpoczęcia działalności    gospodar-
czej?  

28. Co to jest podatek globalny?  

29. Gdzie winne być określone zasady wynagrodzenia w zakładzie zatrudniającym do 20   pra-
cowników? 

30.  Przedsiębiorczość inaczej określamy jako?  

31. Na czym polega proces zarządzania marketingowego?  

32. Kiedy i w jakim celu sporządza się „biznes plan”?  

33. Co to jest bilans księgowy?  

34. Na jakiej podstawie ustala się w zakładzie podstawę opodatkowania podatkiem dochodo-
wym?  

35. Jakie wydatki rodzajowe zalicza się do kosztów własnych przedsiębiorstwa?  

 

h) podstawy psychologii i pedagogiki 

1. Czym zajmuje się psychologia rozwojowa?  

2. Scharakteryzuj autorytet mistrza.  

3. Jakie mogą być reakcje człowieka na stres?  

4. Wskaż rodzaj temperamentu człowiek odznaczającego się usposobieniem zmiennym, ży-
wym, dużą ruchliwością, łatwością powstawania i szybkim przemijaniem emocji o uczuciach 
ujawnianych bezpośrednio w postępowaniu.  

5. Wskaż definicję kształcenie zawodowego.  

6. Na czym polega zasada efektywności w kształceniu?  

7. Czym jest nauczanie?  

8. Wskaż metody należące do grupy praktycznych metod nauczania.  

9. Na czym polega zasada systematyczności w kształceniu?  

10. Co to jest zasada kształcenia? 

11.  Co składa się na  fundament pracy dydaktycznej?  

12. Na czym polega zasada samodzielności w kształceniu?  

13. Czym charakteryzuje się człowiek o cholerycznym typie układu nerwowego?  

14. Czym zajmuje się pedagogika pracy?  

15. Jak nazywamy właściwości zachowawcze, polegające na gromadzeniu i przechowywaniu 
doświadczenia oraz wykorzystywania go?  

16. Co nazywamy okresem adaptacji?  

17. Scharakteryzuj inteligencję.  

18. Co to jest wychowanie?  

19. Nazwij właściwości psychiczne warunkujące pomyślne rezultaty działania.  

20. Co to jest myślenie?  

21. Co należy do procesów psychicznych poznawczych?  

22. Co należy do wykonawczych procesów psychicznych?  

23. Jakie warunki biologiczne wpływają na rozwój człowieka?  

24. Czym charakteryzuje się temperament flegmatyka?  

25. Wskaż dwa określenia odpowiadające definicji pedagogiki.  

26. Jakie sytuacje wywołują stres?  

27. Co to jest analiza?  



28. Na czym polega przystosowanie pracy do człowieka?  

29. Na czym polega ćwiczenie?  

30. Czym zajmuje się pedagogika jako nauka?  

31. Czym charakteryzuje się temperament choleryka?  

32. Od którego do którego roku życia trwa wiek dorastania?  

33. Czym charakteryzuje się temperament sangwinika?  

34. Co zalicza się do procesów psychicznych poznawczych?  

35. Podaj definicję uwagi.  

 

i) metodyka nauczania 

1. Jak nazywamy ocenę pracy, analizę błędów popełnionych przez ucznia  przy jednoczesnym 
pokazaniu prawidłowego jej  wykonania?  

2. Jaka nauka opisuje stosunki międzyludzkie kształtowane procesem pracy oraz wpływ wa-
runków społecznych  na motywy, przebieg, intensywność i efektywność?  

3. Kształtowanie u uczniów właściwego stosunku do klientów, współpracowników,  przełożo-
nych jest założeniem i realizacją jakich celów?  

4. Na czym między innymi polegają zasady poglądowości w kształceniu?  

5. Jakie metody należą do grupy praktycznych metod nauczania?  

6. Na czym polegają między innymi zasady kształcenia?  

7. Na czym polega zasada systematyczności w kształceniu?   

8. Wskaż kompetencje zawodowe.  

9. Co to jest nauczanie?  

10. Na czym polega miedzy innymi zasada związku indywidualizacji i zespołowości w kształce-
niu?  

11. Jakie czynniki mają wpływ na wychowanie?  

12. Wskaż cel poznawczy w praktycznej nauce zawodu.  

13. Jakie metody nauczania oparte są na posługiwaniu się słowem?  

14. Co to jest test wyboru?  

15. Co to jest kontrola bieżąca?  

16. Kiedy nauczyciel winien przygotować się do pracy?  

17. Na czym polega samokształcenie?  

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

19. Co zaliczamy do środków  dydaktycznych  słownych?  

20. Zdefiniuj ocenę szkolną.  

21. Ile powinien trwać dobrze przygotowany i przeprowadzony wykład dla uczniów?  

22. Na czym polega  efektywność w kształceniu?  

23. Jakie metody należą do grupy nauczania praktycznego?  

24. Zdefiniuj kompetencje zawodowe.  

25. Co to jest  kształcenie zawodowe?  

26. Wskaż zasady dydaktyczne.  

27. Na czym polega lekcja praktycznej nauki zawodu?  

28. Wskaż jedną z metod gier dydaktycznych.  

29. Jak w dydaktyce nazywa się opis?  

30. Jakie cechy powinna posiadać ocena szkolna?  

31. Wskaż co oznacza standaryzacja testu, egzaminu.  

32. Jakie elementy nie wchodzą w skład materiału nauczania?  

33. Jaki jest cel kształcenia ogólnego?  

34. Co rozumiemy przez pojęcie programu nauczania?  

35. Co nie powinno cechować kandydata na mistrza?  



 

II. Część ustna: 

a) Technologia 

1. Omów proces produkcji kremu szwedzkiego. Jak długo można przechowywać krem 
szwedzki?  

2. Omów asortyment wyrobów deserowych z ciasta parzonego, uwzględniając sposób nadzie-
wania i wykończania.  

3. Omów proces produkcji ciasta kruchego. Jaki tłuszcz pozwala uzyskać najlepsze efekty sma-
kowe ciasta kruchego?  

4. Podaj przykłady wyrobów z ciasta kruchego..     

5. Wymień najczęściej występujące wady ciast kruchych oraz podaj przyczyny ich powstawa-
nia.  

6. Omów proces produkcji ciasta francuskiego. Wyjaśnij, co to jest laminowanie.  

7. Omów proces produkcji kremówek i napoleonek.  

8. Omów proces produkcji ptysi, uwzględniając produkcję ciasta parzonego.  

9. Wymień rodzaje mazurków oraz półprodukty stosowane go ich produkcji.  

10. Porównaj proces produkcji ciast biszkoptowych metodą „na ciepło” i „na zimno”.  

11. Omów proces produkcji babki biszkoptowo –tłuszczowej uwzględniając przygotowanie cia-
sta.  

12. Omów proces produkcji sernika wiedeńskiego.  

13. Omów proces produkcji faworków.  Wymień najczęstsze wady tych wyrobów.  

14. Omów proces produkcji strucli makowej, zwracając szczególną uwagę na sposób formowa-
nia.  

15. Omów proces produkcji pączków.  

16. Omów metody produkcji kremu bezowego.   

17. Wyjaśnij, co to są musy? Omów proces produkcji musów.  

18. Omów proces produkcji lodów metodą tradycyjną.  

19. Wymień rodzaje zagrożeń jakości zdrowotnej produktów spożywczych. Omów źródła za-
grożeń mikrobiologicznych w produkcji cukierniczej.   

20. Omów proces produkcji sernika krakowskiego.  

21. Omów najczęściej występujące wady ciast biszkoptowych oraz podaj przyczyny ich powsta-
wania.  

22. Wskaż przyczyny zagrożeń bezpieczeństwa jakości zdrowotnej lodów, mogących prowadzić 
do zatruć pokarmowych.  

23. Co to są muffiny? Omów sposób ich produkcji.  

24. Omów proces produkcji i zastosowanie masy grylażowej.  

25. Co to są lody cassate? Omów sposób ich formowania.  

26. Omów proces produkcji i zastosowanie marcepanu.  

27. Omów proces produkcji anyżków.  

28. Omów proces produkcji tortu węgierskiego.  

29. Omów proces produkcji tortu hiszpańskiego.  

30. Wyjaśnij przebieg spulchniania ciasta za pomocą drożdży.  

31. Omów sposób otrzymywania i zastosowanie owoców kandyzowanych.  

32. Omów proces produkcji sękacza.  

33. Wymień tworzywa dekoracyjne stosowane w cukiernictwie i podaj przykłady ich zastoso-
wania.  

34. Omów proces produkcji ciastek ponczowych.  



35. Omów proces produkcji pralin.  

 

b)  Maszynoznawstwo 

1. Wymień urządzenia do przygotowania surowców do produkcji stosowane w zakładzie cu-
kierniczym.  

2. Wymień podstawowe wyposażenie zakładu cukierniczego.  

3. Wymień maszyny i urządzenia do obróbki ciast cukierniczych oraz określ ich przeznaczenie.  

4. Wymień rodzaje urządzeń chłodniczych stosowanych w zakładach cukierniczych.  

5. Dokonaj podziału pieców cukierniczych ze względu na rodzaj trzonu.  

6. Dokonaj podziału pieców ze względu na sposób ogrzewania.  

7. Wymień podstawowe instalacje oraz urządzenia używane w magazynach zakładów cukier-
niczych.  

8. Wymień rodzaje wag stosowanych w zakładach cukierniczych oraz określ ich przeznaczenie.  

9. Wymień drobny sprzęt stosowany w cukiernictwie.  

10. Jakie informacje zawarte są w DTR?  

11. Wymień sprzęt i urządzenia do formowania ciastek.  

12. Wymień rodzaje środków transportu wewnętrznego w zakładzie cukierniczym.  

13. Wymień podstawowe  elementy budowy i omów zasadę działania krystalizatora pomady.  

14. Omów budowę i przeznaczenie komory rozrostowej.  

15. Omów przeznaczenie i zasadę działania wilka.  

16. W jakich pojemnikach transportowane jest pieczywo cukiernicze?   

17. Omów przeznaczenie i budowę oraz zasadę działania ubijarek.  

18. Omów zasadę działania oraz przeznaczenie wałkownic (wałkowarek).  

19. Omów zastosowanie i zasadę działania żelownicy.  

20. Omów zasadę działania urządzenia do wypieku sękacza.  

21. Omów zasadę działania i zastosowanie smażalników.  

22. Wymień typowe sposoby łączenia stałych elementów metalowych.  

23. Do czego służą formierki? Omów sposób ich działania.  

24. Omów budowę pieców komorowych elektrycznych modułowych.  

25. Omów budowę i zasadę działania pieca cyklotermicznego.  

26. Wymień zalety pieców elektrycznych.  

27. Omów zasadę działania oraz przeznaczenie szaf chłodniczych i mroźniczych.  

28. Wymień urządzenia i sprzęt niezbędne do produkcji blatów biszkoptowych. Ciasto ma być 
przygotowane metodą „na zimno”.  

29. Wymień urządzenia wykorzystywane do produkcji lodów metodą tradycyjną.  

30. Omów przeznaczenie i rodzaje krajalnic stosowanych w cukierniach.  

31. Wymień przyrządy pomiarowe stosowane w zakładach produkcji cukierniczej oraz wskaż ich 
przeznaczenie.  

32. Omów budowę i działanie miesiarki spiralnej.  

33. Wymień urządzenia wykorzystywane do przygotowania półproduktów cukierniczych (ciast, 
kremów mas) oraz określ ich przeznaczenie.  

34. Co to są taborety grzewcze?  

35. Omów budowę i zasadę działania ubijarki uniwersalnej.  

 

c) Materiałoznawstwo 

1. Wyjaśnij, co to są frużeliny oraz omów ich zastosowanie w cukiernictwie.  

2. Wymień orzechy stosowane najczęściej w produkcji cukierniczej.  



3. Jakie substancje dodatkowe stosuje się w cukiernictwie?  

4. Podaj przykłady barwników naturalnych i sztucznych stosowanych do nadania barw wyro-
bom cukierniczym.  

5. Co to są emulgatory i stabilizatory. Podaj odpowiednie przykłady.  

6. Wyjaśnij pojęcie typu mąki. Wymień typy mąki stosowane do produkcji ciast.  

7. Wymień naturalne substancje zagęszczające i żelujące stosowane w produkcji cukierniczej.  

8. Jakim związkiem pod względem chemicznym jest cukier stosowany w cukiernictwie? Wy-
mień asortymenty cukru stosowane w produkcji ciastkarskiej.  

9. Podaj przykłady zastosowania przypraw w produkcji ciastkarskiej.  

10. Wymień używki stosowane w cukiernictwie. Podaj przykłady ich zastosowania.  

11. Jakie przyprawy korzenne stosuje się do produkcji pierników?  

12. Omów podział substancji aromatycznych. Podaj odpowiednie przykłady.  

13. Omów zastosowanie orzechów w produkcji cukierniczej.  

14. Co to jest gluten? Jakie cechy glutenu decydują o przydatności mąki do celów technologicz-
nych?  

15. Co to są tłuszcze utwardzone? Podaj przykłady tłuszczów utwardzonych stosowanych w cu-
kiernictwie.  

16. Wyjaśnij, dlaczego masło i margaryna nie nadają się do głębokiego smażenia. Jakie tłuszcze 
stosuje się do smażenia pączków?  

17. Omów podział tłuszczów ze względu na pochodzenie.   

18. Wyjaśnij pojęcie mąki „mocnej”, omów jej zastosowanie w produkcji ciastkarskiej.  

19. Co to jest cukier rafinowany? Jakie jest jego zastosowanie w produkcji cukierniczej?  

20. Omów zastosowanie migdałów i wiórków kokosowych w cukiernictwie.  

21. Co to jest cukier inwertowany? Jak dodatek cukru inwertowanego wpływa na cechy wyro-
bów cukierniczych?  

22. W jaki sposób ocenia się świeżość jaj? Jakie cechy jaja po wybiciu świadczą o jego świeżości?  

23. W jakim celu i w jaki sposób przeprowadza się dezynfekcję jaj? Omów zalety stosowania 
naświetlacza do jaj.  

24. Wymień rodzaje serów twarogowych w zależności od zawartości tłuszczu. Podaj przykłady 
zastosowania przetworów mleczarskich w produkcji cukierniczej.  

25. Co to jest wyciąg maki? Jaki jest związek wyciągu mąki z jej typem?  

26. Omów warunki przechowywania jaj.  

27. Omów warunki przechowywania mąki oraz zmiany zachodzące w mące niewłaściwie prze-
chowywanej.  

28. Jaka jest dopuszczalna wilgotność mąki i jakie metody stosuje się w celu określenia wilgot-
ności mąki?  

29. Co to jest wartość wypiekowa mąki? Jakie cechy mąki decydują o jej wartości wypiekowej?  

30. Co to jest syrop skrobiowy? Omów jego zastosowanie w produkcji cukierniczej.  

31. Na czym polega ocena organoleptyczna? W jakim celu się ją przeprowadza?  

32. Objaśnij pojęcia: „data minimalnej trwałości”, „termin przydatności do spożycia”.  

33. Omów zastosowanie przetworów z jaj w produkcji cukierniczej.  

34. Co to jest siła pędna drożdży? Jakimi cechami charakteryzują się drożdże prasowane dobrej 
jakości?  

35. Omów warunki przechowywania masła.  Jakie zmiany zachodzą w maśle przechowywanym 
w niewłaściwych warunkach?  


