IZBA RZEMIESLNICZA w WYSZKOWIE
ul. Biatostocka 9, 07 — 200 Wyszkow,
Tel/fax: 29 742 36 34, e-mail: izba.wyszkow@wp.pl,
NIP: 7621997507, REGON: 146996992

Egzamin czeladniczy w zawodzie
PIEKARZ

Egzamin czeladniczy sklada si¢ z dwoch etapow:

|. Etap teoretyczny:

1. Czes¢ pisemna jest testem jednokrotnego wyboru. Polega on na udzieleniu przez kandydata
odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujacych tematéw:

1) rachunkowos¢ zawodowa

2) dokumentacja dziatalnosci gospodarczej

3) rysunek zawodowy

4) przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej
5) podstawowe zasady ochrony srodowiska

6) podstawowe przepisy prawa pracy

7) podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnosci gospodarczej

i zarzgdzania przedsiebiorstwem

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

ktorych jedna jest prawidtowa.

Zgtaszajac sie na egzamin pisemny kandydat zobowigzany jest posiadac:

* Dowdd tozsamosci,

e Kalkulator,

*  Dtugopis z niebieskim tuszem.



2. Egzamin ustny polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujgcych tematéw (kazdy

temat zawiera 3 pytania):

1) technologia,

2) maszynoznawstwo,

3) materiatoznawstwo.

Il. Etap praktyczny:

Czas trwania etapu praktycznego to 2 dni po 8 godzin.

Zglaszajac sie na etap praktyczny kandydat zobowiazany jest posiadaé:

» Skierowanie na etap praktyczny,
*  Dowod tozsamosceli,

» Stosowng odziez robocza.

Egzamin czeladniczy czesc¢ teoretyczna:

I. Czes¢ pisemna:
a) Rachunkowos¢ zawodowa:
1. lle sztuk chleba zwyktego o wadze 500g otrzymamy z 300 kg maki o wydajnosci 134,5 kg?

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

w

. 2200 kg maki uzyskano 290 kg chleba. Oblicz wydajnos¢ tego chleba.

4. lle maki zuzyjemy do przygotowania 500 kg ciasta o wydajnosci 125%?

5. Oblicz ile maki nalezy zuzy¢ do 40% podmtody dla ciasta przygotowanego ze 120 kg maki.
6. Za 12 kg cukru zaptacono 42 zt. lle kosztowat 1 kg cukru ?

7. lle litrow wody miesci sie w 1 m3?

8. Oblicz jakim procentem liczby 200 jest liczba 10.

9. Pracownik przepracowat w miesigcu 150 godzin. jego stawka godzinowa wynosi 8 zt. Jakie
otrzyma wynagrodzenie jezeli wszystkie potracenia stanowig 30 % jego zarobkdéw?

10. lle potrzeba maki do wykonania 187 kg kwasu o wydajnosci 1707

11. Receptura przewiduje uzycie 3 kg cukru do wykonania 100 kg ciasta. lle potrzeba cukru do
wykonania 350 kg ciasta?

12. lle potrzeba maki do wyprodukowania 800 szt. Chleba o wadze 0,5 kg, jezeli wydajnosé ciasta
wynosi 131 ?



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

14. lle kilogramow pieczywa otrzymamy z 100 kg maki przy srednim przypieku.
15. Za 85 kg drozdzy zaptacono 187 ztoty. lle trzeba zaptacic¢ za 140 kg.

16. lle nalezy pobraé maki pszennej typ 550 do wyprodukowania 126 kg butki paryskiej, gdzie
wydajnos¢ wynosi 126 kg.

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

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

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

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

21. Piekarnia zuzywa rocznie maki za 24.000z1, a za jej dostarczenie ptaci 140zt miesiecznie. Jaki
koszt ponosi wiasciciel zaktadu rocznie za zakup maki?

22. Pewien piekarz sptacit 70% dtugu, co stanowito 2.730 zt. lle ztotych wynosit diug?
23. Chleb wazy o 30% wiecej niz wzieta do wypieku maka. lle wazy chleb upieczony z 5 kg maki?
24. Cena towaru, ktéry kosztowat 140 zt podniesiono o 15 %. Jaka jest nowa cena towaru?

25. Na 1 m powierzchni wypiekanej pieca mozna upiec 18 szt. chleba. lle mozna upiec chleba w
piecu o powierzchni wypiekowej 18 m ?

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

27. Piekarz otrzymuje wynagrodzenie w wysokosci 1600,00 zt. W ciggu miesigca pobrat zaliczke w
wysokosci 30 % wynagrodzenia. W jakiej wysokosci otrzyma wynagrodzenie?

28. lle dodamy soli do ciasta wyprodukowanego z 150 kg maki zytniej i pszennej ( chleb zwykty) ?

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

30. Oblicz potrzebng ilo$¢ ttuszczu do wyprodukowania pieczywa wroctawskiego ze 120 kg maki,
jezeli receptura zaleca stosowanie 4% ttuszczu.

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

32. Piec ma cztery komory. Na jedng komore nasadzamy 150szt. butek. Nasadzanie odbywa sie co
20 minut. Jak dtugi bedzie czas wypieku 1800 szt. butek?

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



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

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

b) dokumentacja dziatalnosci gospodarczej:

22.
23.

24,
25.
26.
27.
28.

29.
30.
31.
32.
33.
34.

35.

Jakie dane zawiera prawidtowo zaadresowana koperta?

W jakim czasie pracownik moze wystgpi¢ z wnioskiem do kierownika zaktadu pracy
o sprostowanie swiadectwa pracy?

Co spisuje sie na okoliczno$¢ wykonania zamdwionej przez klienta ustugi?

Jakie elementy musi zawiera¢ wypowiedzenie o prace przez pracownika?

Kto musi posiada¢ numer REGON ?

W jakiej formie powinno zosta¢ ztozone wypowiedzenie pracy przez pracownika?
Jaka jest w Polsce maksymalna stawka podatku VAT?

W jaki sposdb mozna optacac podatek dochodowy?

Kto powinien podpisa¢ umowe o prace powinni podpisaé?

Co jest podstawowym dokumentem w transakcji sprzedazy?

Co to jest podatek VAT?

W jakiej formie powinny by¢ sporzgdzane dokumenty w sprawach pracowniczych?

Co okresla Kodeks Pracy?

Co to jest amortyzacja®?

Co to jest leasing?

Jak nazywamy ilos¢ towaru, jaka nabywcy sg gotowi kupi¢ po danej cenie, w
okreslonym czasie?

Czego dotyczy formularz PIT?

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

Ktoéry podatek jest podatkiem posrednim?

Wskaz, jak nazywamy przymusowe $Swiadczenie pieniezne na rzecz budzetu panstwa?
Gdzie dokonuje sie rejestracji dziatalnosci gospodarczej osdb fizycznych?

Wskaz spoétke kapitatowa.

Jaki akt prawny reguluje podejmowanie, wykonywanie i zakonczenie dziatalnosci
gospodarczej?

Co oznacza skrét CEIDG?

Co okresla rodzaj wykonywanej dziatalnosci?

Na podstawie czego identyfikuje sie przedsiebiorce?

W ilu egzemplarzach wystawia sie fakture?

Kogo identyfikujemy jako matego przedsiebiorce?

Czy wpisowi do ewidencji dziatalnosci gospodarczej podlega informacja o umowie
spotki cywilnej?

Kogo dotyczy obowigzek przestrzegania ochrony danych osobowych?

c) rysunek zawodowy:

1. Jakim symbolem oznacza sie na rysunku $rednice?

2. Jakim symbolem oznacza sie na rysunku promien?



3.Co jest podstawowg jednostka dtugosci
wymiarowaniu rysunku technicznego?

4. Ktéra figura geometryczna ma wszystkie boki i katy rowne?

5 Na rysunku przedstawiony jest typ miesiarki?

6. Jaki piec jest widoczny na ponizszym rysunku?

stosowang

przy



8. Jakie urzadzenie widaé na zdjeciu:

9. Jakie ziarna przedstawia ponizszy rysunek:

10. Co to jest szkic?

11. W jakich jednostkach podaje sie wymiary katow?

12. Co to jest wymiarowanie rysunku?

13. Co to sg wymiary gabarytowe?

14. Jaka linig zaznaczamy krawedzie widoczne na rysunku?

15. Jaki promien bedzie miato kofo o $rednicy 10 cm narysowane w skali 1:27?
16. Do czego stuzy to urzadzenie?




17. Jakiego rodzaju maki nalezy uzy¢ do produkcji chleba baltonowskiego przedstawionego
na rysunku?

18. Podaj nazwe urzadzenia przedstawionego na rysunku:

#

19. Podaj nazwe ponizszego wyrobu:

S

20. Z jakiego typu maki zrobiona jest maka przedstawiona na rysunku:




24
25
26
27

21. Jakie to urzadzenie?

../"';/k
b\

22. Jaki piec jest przedstawiono na rysunku?

23 Podaj nazwe wyrobu widocznego na rysunku?

. Jak rysujemy rézne linie rysunkowe?

. Co to jest podziatka rysunkowa?

. Jak wyglada podziatka powiekszajgca, pomniejszajaca, naturalna?

. Jakie sg zaleznosci pomiedzy wymiarami rzeczywistymi a wymiarami na rysunkach

wykonanych w réznych podziatkach?

28

29.
30.

. Jakie rozrézniamy formaty arkuszy rysunkowych?
Jakie przybory kreslarskie uzywane sg w rysunku technicznym i do czego stuza?
Jakie otéwki uzywane sg w rysunku technicznym i jak sg oznaczane?

31. Jakie materiaty papiernicze uzywane sg w rysunku technicznym?

32. Jaki kat tworzg miedzy soba osie w izometrii?

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

34. lle razy skracajg sie prostopadte do ptaszczyzny w dimetrii ukosnej? 13. Co to sg wymiary
gabarytowe?

35. Co to jest wymiarowanie rysunku?



d) przepisy i zasady bezpieczeristwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej:

1. Jaki panstwowy organ sprawuje nadzér nad i kontrole przestrzegania przepiséw BHP w
zaktadzie pracy?

2. Czy mozna dopuscic¢ pracownika do pracy bez szkolenia ogélnego i stanowiskowego?

3. Jak nazywamy czynnik, ktérego oddziatywanie na pracownika prowadzi lub moze prowadzi¢ do
urazu?

4. Kiedy przeprowadza sie wstepne badania lekarskie?

5. Czy mozna dopuscic¢ pracownika do pracy bez srodkéw ochrony osobistej, odziezy i obuwia
roboczego, przewidzianych do stosowania na danym stanowisku pracy?

6. Jakie zdarzenie nazywamy wypadkiem przy pracy?
7. Czy wszyscy zatrudnieni w zaktadzie pracownicy muszg uczestniczyé w szkoleniach BHP?

8. Czy pracownik ma obowigzek o kazdym zaistniatym w zaktadzie wypadku powiadomi¢
natychmiast pracodawce?

9. Jakie szkolenie w zakresie BHP powinien odby¢ pracownik przed przystgpieniem do pracy?
10. Czy czestotliwos¢ badan okresowych dla wszystkich pracownikéw jest jednakowa?
11. Kto kieruje pracownikéw na obowigzkowe badanie okresowe?

12. W jakim kolorze tablic uzywa sie do oznakowania sprzetu przeciwpozarowego w miejscach
publicznych?

13. Jaki cel ma szkolenie okresowe w dziedzinie BHP?

14. Kiedy powstaje choroba zawodowa?

15. Czym nalezy gasi¢ urzadzenia elektryczne bedace pod napieciem?

16. Co nalezy zrobi¢ w pierwszej kolejnosci w przypadku porazenia pragdem elektrycznym?

17. Na kim spoczywa Obowigzek poinformowania kazdego pracownika o wystepujacym na jego
stanowisku pracy ryzyku zawodowym?

18. Na kim spoczywa obowigzek zatwierdzenia sporzgdzonego protokotu powypadkowego?
19. Jak nalezy bezpiecznie podnosic ciezary?

20. Wskaz najwtasciwszy sposéb zapobiegania szkodliwemu dziataniu hatasu na cztowieka.
21. Kto moze wykona¢ naprawe uszkodzonych urzadzen elektrycznych i instalacji?

22. Jakiego rodzaju poparzenie jest najciezsze?

23. Jaka jest norma podnoszenia ciezarow przez mezczyzne przy pracy ciggtej?

24. Powodem jakiej kary moze by¢ notoryczne nie przestrzeganie lub lekcewazenie przepiséw
BHP?

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



26. Praca w mikroklimacie gorgcym to praca jakiej temperaturze?

27. Maszyna posiadajgca ruchome czesci powinna byé wyposazona w ostony do wysokosci co
najmniej ilu metréw?

28. W jakim celu uziemia sie i zeruje urzadzenia elektryczne?

29. Kiedy dokonuje sie oznaczenia drég ewakuacyjnych w zaktadzie pracy?

30. Do czego odnosi sie okreslenie ,, najwyzsze dopuszczalne natezenie” czynnikdw szkodliwych?
31. Kto jest obowigzkowo objety badaniami profilaktycznymi?

32. Jaki ksztatt majg znaki zakazu rozmieszczone na terenie zaktadu?

33. Co nalezy potozy¢ na krwawigca rane przed zabandazowaniem?

34, lle powinno wynosi¢ bezpieczne dla cztowieka napiecie zasilania ( np. przenosnej lampki
kanatowej)?

35. Kiedy pracodawca jest zobowigzany zapewni¢ przeszkolenie pracownika w zakresie BHP?

e) podstawowe zasady ochrony srodowiska:
1. Co rozumiesz pod pojeciem srodowisko?
2. Co to jest utylizacja odpaddéw?
3. Co oznacza tak zwany "odzysk energii”?
4. Czy ze studni mozna zrobi¢ szambo sciekowe?
5. Na czym polega przeciwdziatanie zanieczyszczeniom srodowiska?
6. Czym sie charakteryzujg odpady ulegajgce biodegradac;ji?
7. Co sie rozumie pod pojeciem- Scieki?
8. Na czym polega ochrona powietrza?
9. Czy wymagane jest pozwolenie na wprowadzenie gazow i pytéw do powietrza?
10. Od czego zalezy wysokos$¢ optat za korzystanie ze srodowiska?
11. Kto wymierza kary pieniezne za zanieczyszczenie sSrodowiska?
12. Czy osoba fizyczna ma obowigzek prowadzenia ewidencji odpaddéw?
13. Co nalezy rozumie¢ pod pojeciem- magazynowanie odpadéw?
14. Kto w pierwszej kolejnosci odpowiada za zagospodarowanie odpadéw?
15. Do jakiego rodzaju odpaddw zaliczamy zuzyte baterie i akumulatory?
16. Jak nazywamy tlenowy lub beztlenowy rozktad odpaddw przy udziale mikroorganizmoéw?
17. Jak nazywamy ogét elementdw przyrodniczych i wzajemne oddziatywania pomiedzy nimi?
18. Jakie odpady powinny by¢ zbierane w sposdb selektywny?

19. Czemu sprzyja przeciwdziatanie zanieczyszczeniom?



20. Wskaz najbardziej ekologiczny srodek transportu.

21. Co moze spowodowac promieniowanie podczerwone w miejscu pracy?

22. Wskaz odpady niebezpieczne .

23. W jakich jednostkach wyrazany jest poziom dzwieku?

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

25. Ktéry z wymienionych materiatdw ma najbardziej niekorzystny wptyw na srodowisko?
26. Co niszcza freony?

27. Co to jest emisja?

28. Jak nazywamy profesjonalne niszczenie odpaddw nie zagrazajacych bezpieczeristwu
Srodowiska naturalnego?

29. Jak wptywa na srodowisko zuzywanie duzej ilosci energii elektrycznej?

30. Na czym polega ochrona kopalin?

31. Wymien gtdwne substancje zanieczyszczenia powietrza.

32. Jak powinno sie odprowadzac scieki z zaktadu w przypadku braku kanalizacji?
33. Czego emisja jest przyczyng powstawania kwasnych opaddéw atmosferycznych?
34. Wskaz najmniej szkodliwy dla sSrodowiska sposéb pozyskiwania energii ?

35. Jakiego rodzaju zjawisko powoduje wzrost dwutlenku wegla w atmosferze?

f) podstawowe przepisy prawa pracy:
1. Kto jest w rozumieniu Kodeksu Pracy mtodocianym pracownikiem?

2. Kto jest pracodawcy?

w

. lle wynosi sredni tygodniowy czas pracy pracownika?

F =Y

. Kiedy pracownik powinien podpisa¢ liste obecnosci?

9]

. Czy nawigzanie stosunku pracy jest dobrowolne?
6. Czy pracownik moze Swiadczy¢ prace nieodptatnie?
7. Czy pracodawca ma obowigzek wydaé pracownikowi Swiadectwo pracy?

8. Jak szybko pracownik przebywajgcy na zwolnieniu lekarskim ma obowigzek dostarczy¢
zwolnienie lekarskie pracodawcy?

9. W ciggu ilu dni powinna by¢ sporzagdzona umowa o prace?
10. Czy pracownik moze zrzec sie prawa do urlopu wypoczynkowego?

11. Czy pracodawca moze dopusci¢ pracownika mtodocianego do pracy bez wstepnych badan
lekarskich?

12. Czy pracodawca moze dopusci¢ mtodocianego pracownika do pracy w porze nocnej?



13. Czy pracodawca moze zatrudnia¢ mtodocianego pracownika w godzinach nadliczbowych?
14. Jacy pracownicy podlegajg wstepnym, okresowym i kontrolnym badaniom lekarskim?

15. Na podstawie ktérej z wymienionych umédw przystuguje pracownikowi prawo do urlopu
wypoczynkowego?

16. Jakie wynagrodzenie przystuguje pracownikowi za urlop wypoczynkowy?
17. Urlop w jakim wymiarze przystuguje pracownikowi mtodocianemu po pét roku pracy?

18. W jakim wymiarze przystuguje urlop wypoczynkowy jezeli pracownik jest zatrudniony u
danego pracodawcy co najmniej 10 lat?

19. W jakim przypadku pracodawca moze rozwigzaé z pracownikiem umowe o prace bez
wypowiedzenia z winy pracownika?

20. Od czego zalezy dtugosé okresu wypowiedzenia umowy o prace zawartej na czas
nieokreslony?

21. lle wynosi okres wypowiedzenia po trzech latach zatrudnienia u danego pracodawcy?

22. lle dni ma pracownik, ktdry nie zgadza sie z trescig swiadectwa pracy na odwotanie sie do
pracodawcy w celu jego sprostowania?

23. Po jakim okresie nieprzerwanej choroby pracodawca ma obowigzek skierowania na kontrolne
badania lekarskie pracownika?

24. lle dni wynosi roczny wymiar urlopu na zgdanie pracownika i w terminie przez niego
wskazanym?

25. lle maksymalnie moze trwa¢ umowa na czas prébny?
26. Jaki obowigzek spoczywa na pracodawcy po rozwigzaniu umowy o prace z pracownikiem?

27. Jaki dokument jest potwierdzeniem przez pracodawce wykonywanej przez pracownika pracy z
podaniem informacji o jej rodzaju, czasie trwania, zajmowanym stanowisku oraz sposobie
rozwigzania stosunku pracy?

28. lle wynosi termin wypowiedzenia umowy o prace zawartej na czas nieokreslony dla
pracownika zatrudnionego jeden rok u danego pracodawcy?

29. lle wynosi zasitek chorobowy pracownika, ktéry ulegt wypadkowi przy pracy?
30. Do kogo pracownik moze wnie$¢ odwotanie od wypowiedzenia umowy o prace?

31. Urlop pracownika moze by¢ podzielony na czesci. Jaki jest minimalny wymiar przynajmniej
jednej z czesci tego urlopu?

32. W jakim terminie pracodawca jest zobowigzany wydac¢ pracownikowi swiadectwo pracy i inne
dokumenty w zwigzku z rozwigzaniem umowy o prace?

33. Kto rozstrzyga roszczenia pracownicze zwigzane ze stosunkiem pracy?
34. Czy pracodawca ma obowigzek zapewnic¢ pracownikowi ptace minimalng?

35. Kto moze rozwigza¢ umowe o prace za wypowiedzeniem?



g) podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnosci gospodarczej i zarzagdzania
przedsiebiorstwem:

1. Jaki urzad potwierdza nadanie numeru REGON?
2. lle wynosi opfata za dokonanie wpisu do CEIDG?

3. Przez kogo moze by¢ przedtuzany termin rozpatrzenia wniosku o wpis przedsiebiorcy do
CEIDG?

4. Na jaki okres maksymalnie moze zawiesi¢ dziatalnos¢ przedsiebiorca niezatrudniajgcy
pracownikéw?

5. Na podstawie czego nastepuje identyfikacja przedsiebiorcy w rejestrach?

6. Czy dla kazdego pracownika zaktada sie akta osobowe?

7. W ciagu ilu dni nalezy zgtosi¢ wniosek o zmiane wpisu w CEIDG?

8. Czy osoba wspdtpracujgca moze otrzymadé zasitek chorobowy ?

9. W ilu egzemplarzach wystawia sie fakture?

10. Kogo dotyczy przestrzeganie przepiséw ustawy o ochronie danych osobowych?

11. Wskaz wtasciwg definicje matego przedsiebiorcy.

12. Czy pracodawca ma prawo kontrolowa¢ wykonywanie pracy w domu telepracownika?

13. Na podstawie czego okresla sie wiasciwosé miejscowa gminy dla celéw ewidencyjnych
dziatalno$ci gospodarczej?

14. Czy wpisowi do ewidencji dziatalnosci gospodarczej podlega informacja o umowie spétki
cywilnej?

15. Kto prowadzi rejestr dziatalnosci regulowane;j?

16. Kto wszczyna postepowanie naprawcze?

17. Kto wydaje koncesje?

18. Kto moze skorzystac z postepowania naprawczego?

19. Gdzie nalezy zarejestrowac spotke z ograniczong odpowiedzialnoscig?

20. Czy do Panstwowej Inspekcji Pracy zgtaszam prowadzenie dziatalnosci gospodarczej?

21. Czy prowadzacy jednoosobowo dziatalnosé gospodarczag moze $wiadczy¢ prace na rzecz
innego podmiotu gospodarczego na podstawie umowy o dzieto?

22. Czy prowadzacy dziatalnosé gospodarczg moze zatrudnia¢ mtodocianych nie posiadajgcych
kwalifikac;ji?

23. lle nieprzerwanie moze trwac przerwa w pracy mtodocianego obejmujgca pore nocng?
24. Czy emeryt moze prowadzi¢ dziatalnos$¢ gospodarczg?
25. Jakie firmy mogg korzystac z ustug posrednictwa pracy?

26. Co stanowi dziatalnos$¢ gospodarczg?



27. Kiedy osoba fizyczna moze podjac¢ dziatalnosé gospodarczg?
28. Kto jest osobg wspodtpracujaca?

29. Czy w czasie trwania kontroli podatkowej, prowadzacy dziatalnos¢ gospodarczg moze
skorygowac deklaracje podatkowe objete kontrolg?

30. Jakiego rodzaju pozwolen wymaga dziatalnos¢ gospodarcza dotyczgca ochrony osdb i mienia?

31. Czy pracodawca moze wypowiedzie¢ umowe o prace pracownicy w cigzy z powodu likwidacji
lub upadtosci zaktadu?

32. Jakie prawo posiada wierzyciel spotki z ograniczong odpowiedzialnoscig, ktéra nie ma
majatku?

33. Czy przedsiebiorca moze by¢ wykreslony z CEIDG z urzedu?
34. Czy przedsiebiorca musi zatrudnia¢ pracownikéw?

35. Gdzie sktada przedsiebiorca wniosek o wydanie interpretacji w sprawie zastosowania
przepisdw dotyczacych sktadek na ubezpieczenie spoteczne?

Il. Czes¢ ustna:

a) Technologia.

. Jak przygotowujemy drozdze do sporzadzania ciasta?

. W jaki sposéb prowadzi sie kwas?

. Na czym polega metoda skrécona prowadzenia fermentacji ciast zytnich?

. Jak rozpoznasz, czy zaczyn jest dojrzaty, czy jeszcze za miody?

. Czy zawsze stosujemy te same dawki soli? Od czego zalezg i jakie majg znaczenie.

. Na czym polega odmtadzanie ciast pszennych?

. Jakie s3 rodzaje maki i co to jest typ maki?

. W jaki sposdb przyspieszy¢ fermentacje drozdzy?

. Oméw prowadzenie ciasta pszennego metodg bezposrednig uwzgledniajac dozowanie drozdzy,
temperature ciasta, konsystencje ciasta i technike mieszania?

10. Jak powinno wygladac¢ przygotowanie i dozowanie dodatkdw takich jak drozdze, sél, ttuszcz?
11. Jak powinno wyglada¢ przygotowanie i dozowanie maki?

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

13. Jakie znaczenie ma przesiewanie maki?
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14. lle nalezy stosowac soli na 100kg maki do ciast zytnich? Gdzie jest wiekszy udziat soli, w
pieczywie pszennym czy zytnim?

15. lle procent maki pszennej moze zawierac pieczywo zytnie?

16. Podaj zakres temperatury wypieku chleba mieszanego.

17. Jakie znasz metody prowadzenia ciast mieszanych?

18. Czy mozna prowadzié wypiek kesoéw ciasta smarowanych jajkiem w komorze nasyconej parg?
19. W jaki sposdéb mozemy przyspieszy¢ ukwaszanie zakwasu?

20. Omoéw czynniki wptywajgce na rozrost pieczywa.

21. Omdw znaczenie pary przy wypieku chleba i butek.

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



23. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w ktérym udziat ttuszczu i cukru waha sie w granicach
315% na 100kg maki?

24. Podaj metody prowadzenia ciasta na chleb ,Graham”.

25. Jak powinno wygladaé przygotowanie ciasta do wypieku.

26. Wymien podstawowe etapy produkcji pieczywa.

27. Co to jest choroba ziemniaczana ,Nitkowiec”, oméw sposoby jej zapobiegania oraz
postepowanie w razie rozprzestrzenienia jej w piekarni?

28. Wymien procesy zachodzgce w czasie wypieku pieczywa.

29. Czy z maki pochodzacej ze zboza porosnietego mozna upiec chleb i na co trzeba zwracaé
uwage?

30. Wymien przyczyny zakalca w chlebie.

31. Jaka jest zasada prowadzenia ciast zytnich? Na czym polega.

32. Jakie wystepujg wady i choroby pieczywa?

33. Ktdre ciasto — pszenne czy zytnie wyrobi sie szybciej i dlaczego?

34. Jaka jest nawazka kesa ciasta w stosunku do gotowego wyrobu?

35. Co rozumiesz przez okreslenia przebijanie i lezakowanie ciasta?

b) Maszynoznawstwo

. Jakie urzadzenia kontrolno — pomiarowe powinny znajdowac sie w magazynie maki?
. Omoéw podziat dozownikéw maki.

. W jakich warunkach stosuje sie podgrzewanie maki i jej schtadzanie?

. Omow najprostsze urzgdzenia w magazynach macznych.

. Jakie korzysci techniczne osigga piekarnia sktadajgc make luzem.

. Jak sie dzieli instalacje transportu pneumatycznego w piekarniach?

. Jak sie dzieli dzielarki do ciasta ze wzgledu na sposdb odmierzania keséw?

. Jakie czynnosci regulacyjne nalezy wykonaé w czasie pracy komory rozrostowej linii?
. Jak dzielimy piece piekarnicze ze wzgledu na sposéb ogrzewania?

10. Omoéw rdznice miedzy tradycyjnym przewozem maki i przewozem luzem.

11. Jak dzieli sie dzielarki do ciasta ze wzgledu na wydajnos¢?

12. Omow sposoby rozrostu i nawilzania ciasta.

13. Jak dzielimy piece piekarnicze ze wzgledu na sposdb ogrzewania?

14. Jakie czynnosci wykonuje sie w magazynie wyrobéw gotowych i do czego on jest
przeznaczony?

15. Scharakteryzuj pomieszczenie — magazyn maki.

16. Jakie znasz typy mieszarek do ciast?

17. Oméw mieszarke spiralng do ciasta z dziezg ruchoma.

18. Jakie znasz rodzaje dzielarek do butek?

19. Omodw sposdb transportu i magazynowania maki.

20. Jakim warunkom powinien odpowiadaé magazyn maczny?

21. Jakie urzadzenia powinny znajdowac sie w ciastowni?

22. Wymien urzadzenia dozujgce przy wyrobie ciasta.

23. Jak sie nazywa najprostsze urzadzenie do przygotowania wody technologicznej oraz podaj jego
charakterystyke.

24. Omoéw dziatanie piecéw cyklotermicznych.

25. Omoéw budowe i dziatanie pieca obrotowego.

26. Omow podziat dzielarek do ciasta zaleznie od sposobu ttoczenia.
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27. Jak dzielimy piece ze wzgledu na budowe trzonu?



28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

Omoéw dziatanie i zastosowanie mieszaczy wody.

Omoéw budowe i zasady dziatania przesiewaczy

Jakie sg podstawowe zalecenia przy eksploatacji przesiewaczy?
Na czym polega aktywacja drozdzy i co przez to osiggamy?

Co sktada sie na linie do produkcji chleba?

Wymien sprzet i urzgdzenia do rozrostu ciasta.

Wymien rodzaje piecow piekarniczych zaczynajgc od najstarszego.
Jaki jest cel przesiewania maki i jakie sg rodzaje przesiewaczy?

Materiatoznawstwo
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. Jakie znacz rodzaje twarogéw?

. Podaj warunki przechowywania ttuszczu.

. Podaj warunki przechowywania soli.

. W jakich warunkach powinny by¢ przechowywane drozdze?

. lle powinna wynosi¢ standardowa wilgotnos¢ maki?

. Wymien réznice pomiedzy maka pszenng a zytnig-ocena organoleptyczna.
. Omow przygotowanie jaj do wybijania.

. Co to sg ptatki ziemniaczane i do czego stuzg?

. Jakie szkodniki mogg wystepowac w magazynach macznych?

. Do czego uzywany jest proszek jajeczny?

. Jakie znacz nasiona stosowane w produkcji piekarskiej?

. Jaka maksymalna wilgotnos¢ powinna by¢é w mace do produkcji?

. W jakich warunkach nalezy przechowywac¢ ttuszcze?

. Co to sg otreby i ich zastosowanie w piekarnictwie?

. Wymien przetwory owocowe stosowane w piekarnictwie.

. Wymien rodzaje ttuszczéw.

. Co to jest dojrzewanie maki?

. Co to jest typ maki i jakie typy sg ogdlnie stosowane?

. Wymien surowce wchodzgce w sktad ciasta drozdzowego.

. Jakie wartosci odzywcze zawiera pieczywo?

. Jakie znasz sposoby badania organoleptycznego pieczywa?

. Na czym polega organoleptyczna ocena surowca lub gotowego wyrobu?
. Z jakiej maki wyrabia sie butki grahamki?

. W jakim celu stosujemy palety podtogowe i Scienne w magazynie?
. Do czego uzywa sie kwasu mlekowego spozywczego?

. Wymien sktadniki chemiczne maki.

. Wymien czynniki wptywajgce na magazynowanie surowcéw.

. Na podstawie czego okresla sie typ maki?

. Co to jest wartos¢ wypiekowa maki?

. Jakie znasz ttuszcze zwierzece uzywane w piekarnictwie?

. Co to sg drozdze?

. Czy mozna stosowac polepszacze i jakie majg znaczenie?

. Omoéw wady pieczywa oraz przyczyny ich powstawania.

. Omow zasady gospodarowania surowcami zgodnie z terminem przydatnosci.
. Oméw role i znaczenie cukru w ciescie.



