BESKIDZKA IZBA RZEMIOSEA I PRZEDSIEBIORCZOSCI W BIELSKU-BIALEJ

INFORMATOR EGZAMINACYJNY

dla kandydatow przystepujacych do egzaminu czeladniczego
w zawodzie
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Informacja
dla kandydatéw ubiegajacych si¢ 0 egzamin

czeladniczy

Egzamin czeladniczy sklada si¢ z dwdch czesci :

* egzamin praktyczny

* egzamin teoretyczny

Egzamin praktyczny :

Termin i miejsce egzaminu praktycznego ustala Przewodniczacy zespolu egzaminacyjnego .
Czas trwania etapu praktycznego nie moze by¢ dluzszy niz 24 godziny lacznie, w ciagu trzech dni.

Zglaszajac si¢ na egzamin praktyczny, kandydat zobowiazany jest przedlozy¢:

1. skierowanie na egzamin praktyczny,

2. dowdd tozsamoSci / przedklada réwniez na egzaminie teoretycznym
3. stosowng odziez robocza,

4. wlasne narzedzia

Cze$¢ pisemna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu nastgpujacych
tematow:
1. rachunkowos$¢ zawodowa,
dokumentacja dziatalnosci gospodarczej,
rysunek zawodowy,
zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowej,
podstawowe zasady ochrony $rodowiska,
podstawowe przepisy prawa pracy,
podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarzadzania przedsigbiorstwem.

Nk Wb

Do wypelnienia test — w kazdym temacie jest siedem pytan . Kazde pytanie zawiera trzy propozycje
odpowiedzi, z ktorych jedna jest prawidlowa

Cze$¢ ustna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu nastepujacych
tematow:

1. technologia

2. maszynoznawstwo

3. materialoznawstwo

W kazdym temacie 3 pytania. Razem na czg¢$ci ustnej 9 pytan
KOSZTY PRZEPROWADZANIA EGZAMINU :

Zgodnie z Rozporzadzeniem Rady Ministréw z dnia 12.11.2002r. zmieniajacym rozporzadzenie w sprawie
przygotowania zawodowego mlodocianych i ich wynagradzania Dz.U. Nr 197 z 2002r. § 11 ust. 6
,Pracodawca zatrudniajacy mtodocianych optaca koszty przeprowadzania egzaminéw, o ktéorych mowa w ust.
2-4, zdawanych w pierwszym wyznaczonym terminie. Pracodawca moze pokry¢é koszty egzaminu
poprawkowego”.



WYKAZ PYTAN DO CZESCI USTNEJ EGZAMINU CZELADNICZEGO W ZAWODZIE KUCHARZ

TECHNOLOGIA

Omow zastosowanie sera podpuszczkowego w produkcji potraw.
Jakie zmiany zachodza w tluszczach pod wptywem ogrzewania?
Przedstaw podzial potraw poétmigsnych wedtug surowcow i podaj przyktady.
Wymien gorace potrawy z warzyw.
Co to sa surowki, wymien ich sktadniki.
Podaj sposoby wykonczenia ryb przed smazeniem.
Jakie zastosowanie w sporzadzaniu potraw maja wlasciwosci jaj, podaj przyktady.
Z jakich warzyw nie sporzadza si¢ suréwek i dlaczego?
W jaki sposob usuwa si¢ niemity zapach ryb stodkowodnych i stonowodnych.
. Jakie znasz sposoby zaggszczania potraw?
. Omow zastosowanie warzyw kapustnych w produkcji gastronomiczne;.
. Rodzaje zup czystych i rozklejanych.
. Podaj przyktady dodatkow stosowanych do zup.
. Co to jest proces produkcyjny, wymien jego etapy.
. Wymien potrawy z mi¢snej masy mielonej.
. Omoéw wykorzystanie owocoOw w sporzadzaniu potraw.
. W jakim celu przeprowadza si¢ obrobke wstgpna surowcow.
. Wymien czynniki klarujace galaretg.
. Podaj przyktady zastosowania $§mietanki i $mietany w produkcji gastronomiczne;j.
. Omow prawidlowy przebieg obrobki wstgpnej wybranego surowca.
. Podaj przyktady potraw smazonych z drobiu.
. Wyjasnij dlaczego surowki sporzadza si¢ na biezaco tuz przed podaniem?
. Wymien potrawy potmigsne smazone i zaproponuj do nich dodatki.
. Otrzymywanie wywarow i ich rodzaje.
. Zaproponuj dodatki do potraw z migs duszonych.
. W jaki sposob zabezpieczysz obrane ziemniaki przed ciemnieniem.
. Podaj przyktady wykorzystania grzybow w sporzadzaniu potraw.
. Wymien potrawy gotowane z mig¢sa zwierzat rzeznych i dobierz do nich dodatki.
. Omow technike wykonania ciasta drozdzowego.
. Rodzaje pierogéw oraz sposob wykonania.
. Podaj technik¢ wykonania ciasta biszkoptowego, wymien asortyment wypiekow.
. Przedstaw zastosowanie warzyw straczkowych w produkcji gastronomiczne;j.
. Przedstaw asortyment potraw smazonych z ciast zarabianych w naczyniu.
. Jaka jest r6znica pomigdzy kisielem a galaretka?
. Podaj sposoby zapobiegania ciemnieniu warzyw i owocow podczas obrobki wstepne;.
. Wymien sktadniki ciasta ziemniaczanego i przyktady potraw z tego ciasta.
. Przedstaw podziat migs duszonych ze wzgledu na sposob rozdrobnienia.
. Omow podziat zup i podaj przyktady z kazdej grupy.
. Omow technike smazenia naleSnikow.
. Podaj zasady gotowania warzyw suchych straczkowych.
. Jaka jest r6znica pomigdzy kisiclem mlecznym a kisiclem owocowym?
. Omow technike¢ gotowania kasz rozklejanych rzadkich, podaj przyktady potraw.
. W jaki sposob ugotujesz wywar z burakow ¢wiklowych.
. Podaj przyktady napojow zimnych z mleka i przetworéw mlecznych.
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45.
46.
47.
48.

49.
50.
51.
52.

53

65

71

83

Wymien rodzaje nadzienia do pierogdéw, podaj przyktady zastosowania pierogow.
Podaj etapy sporzadzania soséw goracych.

W jaki sposob usuwa si¢ niemily zapach sledzi z narzedzi pracy?

Omow prawidlowy sposdb gotowania warzyw kapustnych.

Omow poszczegolne etapy sporzadzania ciasta na stolnicy.

Podaj prawidlowy sposéb gotowania kapusty czerwonej na satatke.
Jak sporzadza si¢ zasmazki, omow ich zastosowanie.

Czym charakteryzuja si¢ migsa smazone po angielsku?

. Przedstaw technike sporzadzania ciasta parzonego.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.

Co to jest solanina i kiedy wystepuje w ziemniakach?

Omow zastosowanie i sposob wykonania napojow z owocoOw 1 warzyw.
Omow zasady gotowania warzyw zabarwionych karotenem.

Wymien ciasta zarabiane na stolnicy i omow ich zastosowanie w potrawach
Wymien gorace potrawy z warzyw.

Rodzaje kanapek i sposoby ich wykonania.

Rodzaje zup czystych i rozklejanych.

Omow przygotowanie potproduktow rybnych do smazenia.
Sposoby przygotowania oraz formowania mas mielonych.
Smazone potrawy z ziemniakow.

Otrzymywanie wywarow 1 ich rodzaje.

. Dodatki do potraw migsnych.
66.
67.
68.
69.
70.

Rodzaje obrobki termicznej migsa.

Omow rodzaje ciast wykonywanych na stolnicy.
Przygotowanie soséw goracych biatych.
Smazone potrawy z drobiu, rodzaj i wykonanie
Sposob gotowania rosotow 1 wywardw.

. Rodzaje ciast wykonywanych w naczyniu.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
. Potrawy z warzyw 1 migsa.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.

Gotowanie kasz — metody oraz zastosowanie.
Rodzaje pierogéw oraz sposob wykonania.
Potrawy ze §ledzi.

Rodzaje wywaréw i ich zastosowanie.
Rodzaje zasmazek i ich zastosowanie.
Duszone potrawy migsne.

Zupy zaggszczane zasmazka.

Sosy gorace ciemne 1 sposoby zageszczania.
Potrawy migsne duszone przygotowanie i wykonanie.
Stosowane przyprawy do potraw.

Migsne potrawy pieczone.

Sposoby gotowania kompotow.

Rodzaje satatek i ich wykonanie.

Sposoby gotowania potraw rybnych.
Podstawowe rodzaje galaret.

Pieczenie drobiu z nadzieniem i bez nadzienia.
Zakaski ze $ledzi.

Ciasta nale$nikowe — wyrob i ich zastosowanie.
Sposoby sporzadzania pierogow i1 rodzaje.
Zastosowanie $wiezych ziot.

Potrawy smazone z drobiu.



94. Farsze uzywane do nadziewania migsa.

95. Potrawy migsno-warzywne.

96. Sposoby wykonania zup mlecznych i dodatki.

97. Gtowne sktadniki zup, sposoby przyrzadzania.
98. Sposoby sporzadzania rolad i zrazow zawijanych.
99. Gotowanie potrawy z ziemniakow.

100. Sporzadzanie barszczy czerwonych oraz zurkow.
101. Przekaski z drobiu gotowanego.
102. Gotowanie kompotow, sposoby sporzadzania oraz podawania.

MASZYNOZNAWSTWO:

Omow budowe maszyny do obierania ziemniakdw.
Wymien rodzaje nozy uzywanych w kuchni.

Co to jest i do czego stuzy blender?

Budowa maszyny do rozdrabniania migsa.
Wymien kolory desek i okresl ich zastosowanie.
Rodzaje ubran i nakry¢ gtowy uzywanych w kuchni.
Budowa maszyny do rozdrabniania warzyw.
Znaczenie higieny i1 kontroli jako$ci w produkcji wyrobow.
9. Drobny sprzgt kuchenny.

10. Budowa maszyny do mycia naczyn.

11. Srodki czystoéci uzywane w zmywalni naczyn.

12. Rola naswietlacza dla jaj.

13. Rodzaje trzonéw kuchennych.

14. Zastawy do ekspedycji potraw cieptych.

15. Instalacje wentylacyjne w zaktadzie.

16. Rodzaje nozy uzywanych w kuchni.

17. Reczne mycie naczyn w zmywalni naczyn stotowych.
18. Rodzaje wentylacji.

19. Co to jest uktad funkcjonalny kuchni.

20. Stoty robocze w kuchni gorace;.

21. Maszyny do mycia naczyn.

22. Rodzaje piekarnikdw.

23. Budowa patelni elektryczne;.

24. Budowa obieraczki do ziemniakow.

25. Urzadzenia chtodnicze.

26. Urzadzenia i sprzgt w przygotowalni.

27. Metody zamrazania i urzadzenia zamrazalnicze.
28. Maszyny i urzadzenia do rozdrabniania Zywnosci.
29. Rodzaje wentylacji.

30. Droga surowca od zakupu do gotowej potrawy.

31. Rodzaje garnkéw uzywanych w kuchni ciepte;j.

32. Drobny sprzet mechaniczny w kuchni ciepte;.
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33.
34.
35.
36.
37.
. Wymien urzadzenia chtodnicze i podaj wiasciwe temperatury urzadzen chtodniczych.
39.
40.
41.
42,
43,
44,
45.
46.

38

47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.

54.
55.
56.
57.
38.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.

68.
69.
70.
. Podaj przyktady wyrobow drewnianych sprze¢tu kuchennego, omow zasady

71

72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.

Na czym polega dezynfekcja, dezynsekcja i1 deratyzacja.
Rodzaje magazynéw w zaktadzie gastronomicznym.
Stoty robocze w przygotowalni i przeznaczenie.
Zastosowanie patelni elektryczne;.

Przeznaczenie urzadzen chtodniczych.

Maszyny i urzadzenia do rozdrabniania Zywnosci.
Rodzaje desek do produkcji ich oznakowanie.

Co to jest odziez ochronna kucharza, wymien jej elementy.
Zasady mycia rak w §wietle przypisoéw HACCP.
Narzedzia do utrzymania czystosci w zakladzie.
Rozstawienie sprz¢tu w zmywalni naczyn.

Wymien maszyny i urzadzenia do rozdrabniania Zzywnosci.

Jakie wyroby z ceramiki sa wykorzystane w zaktadach gastronomicznych, podaj wady

1 zalety ceramiki?

Co nazywamy chlodzeniem?

Omow budowe maszyny do obierania ziemniakdw
Scharakteryzuj tworzywa sztuczne stosowane w gastronomii.
Co rozumiesz pod pojeciem ,tancuch chtodniczy’?

W jakim celu pakuje si¢ zywnos¢.

Co to jest i do czego stuzy blender?

Omoéw wykorzystanie uniwersalnej maszyny gastronomicznej, wymien jakie ma

przystawki.

Omow funkceje ochronne opakowan zywnosci.

Wymien kolory desek i okresl ich zastosowanie.

Budowa maszyny do rozdrabniania migsa.

Jakie powinny by¢ podtogi i §ciany zaplecza kuchennego?
Jak dzielimy zaktady gastronomiczne, podaj przyktady.
Wymien rodzaje nozy uzywanych w kuchni.

Budowa maszyny do rozdrabniania warzyw.

Wymien maszyny i urzadzenia do rozdrabniania Zywnosci.
Omow drobny sprzet kuchenny.

Do czego stuza podgrzewacze (bemary)?

Przedstaw budowg i1 zastosowanie frytkownicy elektryczne;.
Wymien kolejne czynnosci przy obstudze ,,Wilka”.

Rodzaje ubran i nakry¢ gtowy uzywanych w kuchni.

Omow wykorzystanie stali nierdzewnej do produkcji wyposazenia zaktadow
gastronomicznych, podaj ich zalety i wady.

Do czego stuza podgrzewacze (bemary).

Instalacje wentylacyjne w zaktadzie.

Na czym polega zamrazanie?

konserwacji tego sprzetu.

Omoéw, do czego stuza mtynki.

Omow, co to sa piekarniki wolnostojace i do czego stuza.
Omow wady i1 zalety opakowan szklanych 1 papierowych.

Co to jest uktad funkcjonalny kuchni?

Omow budowge patelni elektrycznej 1 podaj, do czego ona stuzy.
Podaj przyklady zaktadow gastronomicznych typu zamknigtego.
Omow kolejne czynnosci przy obstudze pluczko obieraczki.
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98.

Stoty robocze w kuchni gorace;j.

Urzadzenia chlodnicze.

Rodzaje garnkow uzywanych w kuchni ciepte;.

Scharakteryzuj opakowania z tworzyw sztucznych stosowane w przemysle
spozywczym.

Omow zastosowanie maszyn do ubijania masy.

Zastosowanie patelni elektrycznej.

Omow oswietlenie pomieszczen w zaktadach gastronomicznych.

Do czego stuza bemary?

Omow obstuge piekarnika elektrycznego.

Przedstaw zadania transportu wewngtrznego w zaktadach gastronomicznych.
Wymien urzadzenia stluzace do recznego mycia warzyw.

Omow wyposazenie zmywalni do recznego mycia naczyn.

Wymien zasadnicze elementy sktadowe maszyny do ubijania.

Co rozumiesz pod pojeciem ,tancuch chtodniczy’?

Omow obstuge ,,Kutra”- maszyny do rozdrabniani i mieszania migsa.
Wymien rodzaje trzonéw kuchennych i omow do czego stuza.

Omoéw wyposazenie zmywalni do mechanicznego mycia naczyn.

Omow urzadzenia stuzace do smazenia beztluszczowego, w matej ilosci thuszczu
1 w glebokim thuszczu.

Omow urzadzenia do smazenia beztluszczowego.

99. Omoéw wyposazenie zmywalni do recznego mycia naczyn.

100. Do czego stuza podgrzewacze (bemary).

101. Omow zrodta ciepta wykorzystywane w obrobcee cieplnej potraw.

102. Omow kolejne czynnos$ci przy obstudze ptuczko obieraczki.

103. Wymien rodzaje nozy uzywanych w kuchni.
MATERIAYOZNAWSTWO

1. Stosowane rodzaje migs do smazenia (wymien 5 rodzajow).

2. Wymien warzywa straczkowe 1 ich wartosci odzywcze.

3. Wymien warzywa zawierajace witaming A.

4. Podziat sosoéw cieplych.

5. Rodzaje ttuszczéw stosowanych w zywieniu.

6. Warto$¢ odzywcza napojow mlecznych fermentowanych.

7. Obrobka wstgpna warzyw z zachowaniem sktadnikéw odzywczych.

8. Warzywa kapustne oraz wartosci odzywcze.
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Rodzaje zimnych napojow mlecznych i ich wartos¢ odzywcza.

. Zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych w ziemniakach.

. Gotowanie warzyw zielonych.

. Sposoby przechowywania warzyw.

. Metody utrwalania migsa (konserwacja).

. Rodzaje sosow zimnych.

. Jak zmniejszy¢ straty sktadnikéw odzywczych podczas obrobki wstepne;.
. Sposoby zachowania sktadnikow odzywczych w produktach macznych.

. Cel dodawania masta do warzyw zabarwianych karotenem gotowanym.

. Jaki wplyw ma panierowanie potraw smazonych?

. Metody rozmrazania migsa.



20.
21.
22.
23.
24.

25

31

43

53.
54.
55.
56.
57.
38.

59.
60.
61.

62.
63.

64.
65.

Sposoby zabezpieczenia ziemniakow przed ciemnieniem.
Warto$¢ odzywcza zimnych napojéw mlecznych.
Wstepna obrobka owocow.

Wplyw obrobki cieplnej na warto$¢ odzywcza migsa.
Sposoby rozmrazania warzyw.

. Metody zabezpieczenia suréwek przed utlenianiem.
26.
27.
28.
29.
30.
. Wymien po 8 elementéw gastronomicznych wotowych i wieprzowych.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.

Warto$¢ odzywcza podrobdéw zwierzecych.
Wiasciwe rozmrazanie ryb.

Warto$¢ odzywcza suréwek.

Dodatki smakowe do potraw migsnych.

Cel gotowania potraw warzywnych na parze.

Jajko jako czynnik emulgujacy — przyklady zastosowan.
Omow zasady sktadowania produktéw spozywczych.
Charakterystyka serow — podaj przyktady.

Thuszcze stosowane do smazenia.

Warto$¢ odzywcza potraw pieczonych.

Rodzaje thuszczow spozywczych.

Czynnik zestalajacy galarety.

Warto$¢ odzywcza potraw migsno-warzywnych.
Czynnik zaggszczajacy budynie i kisiele.

Sposoby spulchniania wyrobow ciastkarskich.

W jakim celu stosujemy przyprawy do potraw?

. Wptyw obrébki wstepnej migsa na warto$¢ surowca.
44,
45.
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.

Wykorzystanie grzybéw w produkcji gastronomicznej.

Srodki zakwaszajace potrawy.

W jakim celu utrwala si¢ $rodki zywnosciowe?

Omow wartosci odzywcze jaj.

Przedstaw podziat ptactwa domowego i podaj przyktady z kazdej grupy.

Wymien metody utrwalania zywnoSci.

Stosowane rodzaje migs do smazenia (wymien 5 rodzajow).

Przedstaw podziat ryb ze wzgledu na srodowisko, w ktérym zyja, podaj przyktady.
Wymien przyprawy krajowe i podaj przyktady ich zastosowania w produkcji
gastronomiczne;j.

W jaki sposob sprawdza si¢ Swiezos$¢ jaj?

Omow sktad chemiczny 1 warto$¢ odzywcza migsa drobiu.

Wymien przyprawy zagraniczne i podaj przyktady ich zastosowania.

Wymien warzywa zawierajace witaming A.

Omoéw warto$¢ odzywcza migsa ryb.

Omow podziat srodkéw zywnosciowych ze wzgledu na pochodzenie i1 podaj
przyktady z kazdej grupy.

Omow warto$¢ odzywceza napojéw mlecznych fermentowanych.

Podaj okreslenie tuszy i pottuszy.

Przedstaw podziat produktéw zywnosciowych ze wzgledu na sktadnik odzywczy,
ktore go najwigcej zawieraja, podaj przyktady z kazdej grupy.

Jaka jest r6znica miedzy $mietana a Smietanka?

Wymien elementy kulinarne tusz zwierzat rzeznych, ktére przeznaczone sa do
gotowania.

Omow warunki przechowywania réznych srodkow zywno$ciowych.

Wymien elementy kulinarne tusz zwierzat rzeznych przeznaczonych do smazenia.



66.
67.
68.
69.
70.

71

91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

Sposoby przechowywania warzyw.

Omoéw zmiany zachodzace w srodkach spozywczych podczas ich przechowywania.
Wymien podroby i omoéw ich warto§¢ odzywcza.

Wstepna obrébka owocow.

Omow podzial owocow 1 podaj przyktady z kazdej grupy.

. W jakim celu dokonywana jest kontrola weterynaryjna zwierzat rzeznych i migsa?
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.

Jakie koncentraty spozywcze produkuje przemyst spozywczy?

Omoéw budowe bulwy ziemniaka 1 jego sktad chemiczny.

Omow zmiany zachodzace w migsie po uboju.

W jakich warunkach nalezy przechowywa¢ mrozonki.

Omow budowg grzyba i1 podaj przyktady grzybow jadalnych.

Podaj sposoby utrwalania migsa.

W jakich warunkach przechowuje si¢ mleko i przetwory mleczne.

Omow sktad chemiczny mleka krowiego.

Podaj sposoby utrwalania migsa na dluzszy okres czasu.

Omoéw rodzaje napojow alkoholowych i wptyw alkoholu na organizm czlowieka.
Jakie sa cechy dobrego ziemniaka?

Omow sktad chemiczny migsa i jego warto$¢ odzywcza.

Jakie znasz koncentraty, ktore sa deserami?

Jakie sa cechy towaroznawcze dobrej maki?

Wymien ciasta spulchniane $rodkami fizycznymi.

Co to sa warzywa?

Omow zmiany zachodzace w thuszczach pod wptywem powietrza i §wiatta.

Co oznacza typ maki np. typ 500 1 typ 2000.

Przedstaw podziat produktow zywnosciowych ze wzgledu na sktadnik odzywczy,
ktore go najwigcej zawieraja, podaj przyktady z kazdej grupy.

Podaj prawidtowe warunki przechowywania ttuszczow.

Omow sktad chemiczny maki pszenne;.

Przedstaw podziat srodkoéw spulchniajacych i omow ich rolg w ciastach.
Przedstaw podziat thtuszczow ze wzgledu na pochodzenie i oméw ich sktad chemiczny.
Wymien zboza, ktore sa surowcem do produkcji maki.

Jakie sa przyczyny szybkiego psucia si¢ migsa ryb?

Podaj przyktady owocow zawierajacych najwigcej witaminy ,,C”

Co oznaczaja poszczegdlne pieczecie na migsie?

W jakich warunkach powinno si¢ przechowywac¢ produkty suche?

100. Omow rodzaje 1 gatunki kasz.
101. Wymien ciasta spulchniane $srodkami biologicznymi.
102. Podaj prawidtowe warunki przechowywania thuszczow.

. PYTANIATZADANIA EGZAMINACYJNE
DO CZESCI PISEMNEJ EGZAMINU W ZAWODZIE KUCHARZ

L RACHUNKOWOSC ZAWODOWA
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I1.
12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

. Na wykonanie potraw zakupiono surowcow za 87,00 zt. Wykonanie potraw trwato 7

godzin, a stawka roboczogodziny wynosi 16,50 zt. Oblicz ile kosztuja potrawy

Ile kosztuje roboczo-minuta przy stawce godzinnej 8,80 zt.

Planujesz zapotrzebowanie na 41 porcji ,,kapusty zasmazanej” majac podana recepture
na 9 porcji. lle razy zwigkszysz zapotrzebowanie?

Kilogram twarogu kosztuje 9,50 zt. Ile kilogramow twarogu kupisz za 96,50 zt?

Ile litrow mleka powinien zamowi¢ kucharz do sporzadzenia 101 porcji deseru, jesli
na 9 porcji zuzywa 2 litry:

Za 18 porcji zupy regeneracyjnej zaptacono 177,40 zt. Ile kosztuje 1 porcja?

Koszt wyprodukowania 1 kg pierogow wynosi 9 zt. Jaka bgdzie cena 1 porcji
(0,25kg), dodajac marz¢ w wysoko$ci 50%?

Na wykonanie potraw zakupiono surowcow za 86,00 zt. Wykonanie potraw trwato 7
godzin, a stawka roboczogodziny wynosi 17,50 zt. Oblicz ile kosztuja potrawy

Ile kosztuje roboczo-minuta przy stawce godzinowej 23,80 zt.

. Planujesz zapotrzebowanie na 41 porcji ,,kapusty zasmazanej” majac podana recepturg

na 6 porcji. lle razy zwigkszysz zapotrzebowanie?

Do sporzadzenia 40 obiadow zuzywa si¢ 6 kg ziemniakow. Ile ziemniakdéw nalezy
zakupi¢ do przygotowania 45 obiadow?

Kilogram sera zottego kosztuje 15,10 zt. Ile kilograméw sera kupimy za 113,80 zi.

Na wykonanie potraw zakupiono $rodki zywnos$ciowe o wartosci 70 zt. Wykonanie
potraw trwato 3 h, a stawka roboczo-godziny wynosi 9,50zt. Ile konsument zaptaci za
zamdwione potraw?

Ile litrow mleka powinien zamowi¢ kucharz do sporzadzenia 100 porcji deseru, jesli
na 11 porcji zuzywa 2 litry:

Na pokaz kuchmistrzostwa szkota wydelegowata 31 uczniow, karta wstgpu
kosztowala 8 zt, a sponsor przyznal na ten cel 1600 zt, jaka kwota pozostata na
kieszonkowe dla jednego ucznia?

Wynagrodzenie brutto pracownika wynosi 1600,00 z}. Skiladka na ubezpieczenie
emerytalne od tego wynagrodzenia wynosi ogétem 19,52%. Wskaz wysokos¢ sktadki
emerytalnej w zlotych.

Kilogram twarogu kosztuje 10,50 zt. Ile kilogramow twarogu kupisz za 93,50 z1?
Zarobek kucharza stanowi 5% warto$ci sporzadzonych potraw. Kucharz zarobit 330
zt. Ile wynosi warto$¢ sporzadzonych potraw.

Planujesz zapotrzebowanie na 33 porcji ’schabu pieczonego z morelami” majac
podana recepturg na 6 porcji. Ile razy zwigkszysz zapotrzebowanie?

Na wykonanie potraw zakupiono $rodki zywnosciowe o wartosci 80 zt. Wykonanie
potraw trwato 5 h, a stawka roboczo-godziny wynosi 9,80 zt. Ile konsument zaptaci za
zamdwione potrawy?

W zaktadzie gastronomicznym przeprowadzono remont, ktorego koszt wynidst 3800
zt. Kwota ta zostala opodatkowana podatkiem VAT w wysokosci 22%. Jaka jest
warto$¢ remontu zaktadu brutto?

Sprzedano 9 kg pieczeni w cenie 19,50 zt za jeden kilogram. Zaznacz wlasciwa
wysokos$¢ zysku osiagnigtego za sprzedazy pieczeni przy zatozeniu, ze udziat zysku
w cenie wynosi 19%.

Pan Adam wpfacit 1.000 zt do banku, w ktérym oprocentowanie wktadow
oszcze¢dnosciowych jest rowne 9% w stosunku rocznym. Jaka kwota zostanie po roku
dopisana do rachunku pana Adama, jesli od kwoty odsetek zostanie odprowadzony
podatek 20%?

Kilogram masta kosztuje 18,50 zi. Ile kilograméw masta kupimy za 149,50 zt?
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31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.
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Ile kosztuje roboczo-minuta przy stawce godzinnej 10,60 zt?
Planujesz zapotrzebowanie na 32 porcji ,,ryby w sosie greckim” majac
zapotrzebowanie na 5 porcji. Ile razy zwigkszysz zapotrzebowanie?

Na wykonanie potraw zakupiono $rodki zywnos$ciowe o wartosci 75 zt. Wykonanie
potraw trwato 3 godziny, a stawka roboczo-godziny wynosi 8,30 zt. Ile konsument
zaplaci za zamowione potrawy?

Kucharz wypracowat 3000 zt obrotu, z tej kwoty otrzymat 36% i zaptacit 20%
podatku. Jaka otrzymal kwotg?

Zaktad gastronomiczny zlecit naprawe jednej ze swoich maszyn firmie X. Koszt
robocizny wynidst 600 zt natomiast koszt czgsci 200 zt. Firma X udzielita rabatu na
robocizng 1 na czgsci 5 %. Jakie koszty naprawy poniost zaktad gastronomiczny?
Magazyny o tematyce kucharskiej kosztuja 170 zt miesigcznie i sa przesytane 1 raz w
miesigcu. Jednorazowy koszt przesytki wynosi 8, 80 zt. Jaki koszt rocznie ponosi
wilasciciel zaktadu z tytutu przesytanych magazynow?

Ile litrow mleka powinien zamowi¢ kucharz do sporzadzenia 100 porcji deseru, jesli
na 10 porcji zuzywa 3 litry:

Z 1 kg farszu kucharz sporzadzit 130 krokietow. Ile kg farszu potrzeba na wykonanie
30 sztuk krokietow?

Zestaw obiadowy kosztuje 19 zt. Na wynos jest o 12% tanszy. Ile kosztuje ten zestaw
obiadowy na wynos?

Placa zasadnicza szefa kuchni wynosi 2400 zt. Ile otrzyma szef kuchni po doliczeniu
15 % premii?

Kucharz planuje surowiec na 45 porcji potrawy ,,roladki ze schabu” na podstawie
receptury na 5 porcji. lle razy kucharz powinien zwigkszy¢ zapotrzebowanie?
Kucharz wypracowat 2000 zt obrotu, z tej kwoty otrzymat 35% i zaptacit 20%
podatku. Jaka otrzymal kwotg?

W zaktadzie gastronomicznym przeprowadzono remont, ktoérego koszt wynidst 35 000
zt, od tej kwoty zaptacony zostat podatek VAT w wysokosci 22%. Firma, ktéra
przeprowadzita remont udzielita wtascicielowi zaktadu rabatu 5%. Ile zaptacit
wiasciciel za remont zaktadu?

II. DOKUMENTACJA DZIALALNOSCI GOSPODARCZEJ

Podstawowymi formami obrotu bezgotéwkowego rozliczanego przez banki sa:

Z lewej strony po tre$ci pisma umieszczamy:

W Polsce zeznanie podatkowe znane jest jako formularz:

Umowa jest to:

Urzad Statystyczny nadaje numer:

Podatek VAT to podatek:

Dokumenty w sprawach pracowniczych powinny by¢ sporzadzane w:
Podstawowymi formami obrotu bezgotéwkowego rozliczanego przez banki sa:
Z lewej strony po tresci pisma umieszczamy:

. W Polsce zeznanie podatkowe znane jest jako formularz:

. Umowa jest to:

. Urzad Statystyczny nadaje numer:

. Podatek VAT to podatek:

. Dokumenty w sprawach pracowniczych powinny by¢ sporzadzane w:
. Dokumentem potwierdzajacym dokonanie zakupu jest:

. Podanie o przyjgcie do pracy kierujemy do:

11



17. Skrot NIP oznacza:

18. Ktorego z wymienionych elementéw nie musi zawiera¢ wypowiedzenie umowy o
praceg przez pracownika?

19. Referencje to:

20. Dokumenty w sprawach pracowniczych powinny by¢ sporzadzone:

21. Czego dotyczy druk PIT?

22. Na podstawie, ktérej z wymienionych umow, przystuguje pracownikowi prawo do
urlopu wypoczynkowego?

23. Skrét CV oznacza:

24. ,,Uprzejmie prosze o przyjecie mnie do pracy” ten zwrot powinien si¢ znalez¢ w:

25. W Polsce zeznanie podatkowe znane jest jako formularz:

26. Umowa jest to:

27. W ilu egzemplarzach wystawia sig fakturg:

28. Inwentaryzacja to:

29. Aby zacheci¢ klientow do korzystania z ustug mojego zaktadu gastronomicznego
przesytam im:

30. Odpis $wiadectwa szkolnego sporzadzamy z:

31. Z lewej strony po tresci pisma umieszczamy:

32. Podstawowym aktem prawnym regulujacym dziatalno$¢ gospodarcza jest:

33. Dokumentem potwierdzajacym comiesi¢czna wyplate wynagrodzen pracownika jest:

34. Pracownik moze by¢ zatrudniony po:

35. Numer statystyczny REGON nadawany jest przez:

36. Na okoliczno$¢ wykonania przyjgcia okoliczno$ciowego spisuje sig:

37. List motywacyjny:

38. Urzad Skarbowy nadaje:

39. Z lewej strony po tresci pisma umieszczamy:

40. Ktoérego z wymienionych elementéw nie musi zawiera¢ wypowiedzenie umowy o
prace przez pracownika?

41. Sporzadzanie i przekazywanie do ZUS odpowiednich dokumentéow rozliczeniowych
oraz optacanie sktadek nalezy dokonywa¢ terminowo:

ITII. RYSUNEK ZAWODOWY

Spinanie drobiu po angielsku przedstawia rysunek:
Na rysunku obok przedstawiono;
Pokazane na zdjgciu szczypce stuza do naktadania;
Przedstawiony na rysunku néz stosuje si¢ do;
Rysunek przedstawia maszynkg do;
Ktore urzadzenie przedstawione jest na rysunku?
Naczynie przedstawione na rysunku stuzy do sporzadzania i podawania;
Przedstawione na rycinie urzadzenie stuzy do;
Naczynie do gotowania przedstawione na rysunku, to;
. Ktore z urzadzen umozliwia przeprowadzenie w nim smazenia, pieczenia, duszenia
lub zapiekania?
11. Na rysunku obok przedstawiono;
12. Przedstawiony na rysunku noz stosuje si¢ do;
13. Przedstawione na zdjeciu sztucce stuza do konsumpcji;
14. Na zdjgciu przedstawiono sztu¢ce do krojenia i naktadania;

VOND U A WN
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IV. ZASADY BEZPIECZENSTWA I HIGIENY PRACY ORAZ
OCHRONY PRZECIWPOZAROWEJ

Do niebezpiecznych i szkodliwych czynnikéw mechanicznych powodujacych
zagrozenia dla zdrowia pracownika przy pracy w zakladzie gastronomicznym nalezy:

Kto sprawuje nadzor nad przestrzeganiem zasad higieny w zaktadach
gastronomicznych?

Czy mozna dopusci¢ pracownika do pracy w zaktadzie gastronomicznym bez odziezy
ochronnej:

W przypadku zapalenia si¢ odziezy na cztowieku nalezy:

Pierwsza czynno$cia wzgledem osoby bedacej w stanie wstrzasu pourazowego jest:
Komplet odziezy roboczej sklada sig z:

Choroba zawodowa wywolywana jest:

Spinanie drobiu po angielsku przedstawia rysunek:

Na rysunku obok przedstawiono;

. Pokazane na zdjeciu szczypce stuza do naktadania;
. Przedstawiony na rysunku n6z stosuje si¢ do;
. Do niebezpiecznych 1 szkodliwych czynnikow mechanicznych powodujacych

zagrozenia dla zdrowia pracownika przy pracy w zaktadzie gastronomicznym nalezy:

13.Kto sprawuje nadzor nad przestrzeganiem zasad higieny w zaktadach

14.

15.
16.
17.
18.
19.

20.

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.

28.
29.
30.
31.
32.
. Ustawa o odpadach okresla:

33

gastronomicznych?

Czy mozna dopusci¢ pracownika do pracy w zaktadzie gastronomicznym bez odziezy
ochronnej:

W przypadku zapalenia si¢ odziezy na cztowieku nalezy:

Pierwsza czynno$cia wzgledem osoby bedacej w stanie wstrzasu pourazowego jest:
Komplet odziezy roboczej sktada sig z:

Choroba zawodowa wywolywana jest:

Czy pracownika mtodocianego mozna dopusci¢ do pracy bez przeszkolenia w zakresie
bhp?

Jaki organ panstwowy sprawuje nadzor 1 kontrolg nad przestrzeganiem prawa pracy w
zaktadach gastronomicznych?

Wstepne badania lekarskie przeprowadza sig:

Peten komplet odziezy ochronnej kucharza to;

W przypadku zapalenia si¢ odziezy na cztowieku nalezy:

Krwawiaca rang przed zabandazowaniem przykrywamy:

Za chorobg zawodowa uwazamy:

Gdzie powinna znajdowac si¢ apteczka pierwszej pomocy?

Do oznakowania sprzgtu przeciwpozarowego w miejscach publicznych uzywa sig
tablic w kolorze:

Jakie szkolenie wstepne powinien ukonczy¢ kazdy pracownik?

Na krwawiaca rang przed zabandazowaniem nalezy potozy¢:

Odziez ochronng i robocza pracownikom ma obowiazek zapewnic:

Czym nalezy gasi¢ urzadzenia elektryczne?

Pozycj¢ boczna ustalong stosuje si¢ zawsze:

13



14

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

Odpady zywno$ciowe musza by¢ sktadowane:

Glowne sztuczne zrodia zanieczyszczenia powietrza to:

Recykling polega na:

Co oznacza tak zwany “odzysk energii”?

Co sig rozumie pod pojeciem- $cieki?

Kto uchwala polityke ekologiczna panstwa?

Znaki zakazu na terenie zaktadu gastronomicznego sa w ksztalcie:
Bezposrednim nastgpstwem lekcewazenia przepisOw bhp moze by¢:
Jaka jest kolejnos$¢ czynnosci przy zmywaniu naczyn stolowych?
W razie wypadku w miejscu pracy nalezy dokona¢ okreslonych czynnosci w
odpowiedniej kolejnosci:

44 Przy kazdej maszynie powinna by¢ instrukcja:

45.
46.
47.

Gasnica oznaczona symbolem ,,B” stuzy do gaszenia pozarow:

Praca w mikroklimacie goracym to praca w temperaturze:

Ktéoremu z wymienionych szkolen z zakresu bhp nie podlega pracownik w zaktadzie
gastronomicznym?

48. jakiej dopuszczalnej pojemnosci moga by¢ ustawiane na ptytach kuchennych naczynia

49.
50.
51.
52.

53.

PN R =

DN = = e i e e e e e = \©
SOOI nNPDBSWNR— O

\S)
—_

przenosne?

Czy mozna kroi¢ 1 rozdrabnia¢ surowce bezposrednio na stotach obitych blacha?

Jak bezpiecznie nalezy podnosi¢ cigzary?

Poszkodowanego w przypadku omdlenia uktadamy:

W przypadku zaistnienia wypadku na terenie zakladu pracy jednym z obowiazkow
pracodawcy jest:

Czynnik szkodliwy wystgpujacy w procesie pracy to czynnik, ktérego oddziatywanie
na pracujacego prowadzi lub moze prowadzi¢ do:

V. PODSTAWOWE ZASADY OCHRONY SRODOWISKA

Ktore z nizej podanych zasobéw naleza do niewyczerpalnych?
Glownymi substancjami zanieczyszczenia powietrza sa:

Optaty zwigzane z korzystaniem ze Srodowiska wnosi si¢ za:
Decybel jest jednostka:

Na czym polega przeciwdziatanie zanieczyszczeniom §rodowiska?
Gaz powodujacy powstawanie tzw. dziur ozonowych to:
Selektywna zbidrka odpadow to:

Ktore z nizej podanych zasobow naleza do niewyczerpalnych?
Gléwnymi substancjami zanieczyszczenia powietrza sa:

. Optlaty zwiazane z korzystaniem ze Srodowiska wnosi si¢ za:

. Decybel jest jednostka:

. Powtdérne zuzycie odpaddéw w procesie produkcji nazywamy:

. Gaz powodujacy powstawanie tzw. dziur ozonowych to:

. Selektywna zbidrka odpadow to:

. Ochrona $rodowiska polega na:

. Najwigkszym zrodlem zanieczyszczenia wod sa:

. Utylizacja odpadow jest to:

. Kto ponosi koszty usunigcia skutkow zanieczyszczenia Srodowiska?
. Selektywna zbiorka odpadow to:

. Czy obowiazek wnoszenia optat za gospodarcze korzystanie ze srodowiska jest

obowiazkowe?

. Czy osoba fizyczna ma obowiazek prowadzenia ewidencji odpadow?
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22.
23.
24.
25.
26.
27.

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

35.

oW

I1.

12.
13.
14.
15.

16.
17.
18.
19.

20.
21.

22

Racjonalna gospodarka zasobami polega mi¢dzy innymi na:

Ochrona srodowiska realizowana jest poprzez:

Kary pieni¢zne za zanieczyszczenie srodowiska wymierza:

Czy wprowadzenie $ciekow do wod lub do ziemi wymaga pozwolenia?

Czy odpady szklane moga by¢ uzywane jako surowiec wtorny?

Profesjonalne niszczenie odpadéw nie zagrazajacych bezpieczenstwu srodowiska
naturalnego to:

Co nalezy rozumie¢ pod pojeciem posiadacz odpadow?

Do podstawowych, nieckonwencjonalnych zrodet energii zaliczamy:

Odpady z miejsca ich powstania moze odebrac:

Decybel jest jednostka:

Co nalezy rozumie¢ pod pojgciem- magazynowanie odpadow?

Ogo6t elementéw przyrodniczych i wzajemne oddziatywania pomigdzy nimi to:
Wprowadzane, w wyniku dziatalnosci cztowieka, do powietrza, wody, gleby lub ziemi
substancje lub energie to:

Tlenowy lub beztlenowy rozktad odpadoéw przy udziale mikroorganizmdéw nazywamy:

VI. PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA PRACY

Mtodociany uzyskuje z uplywem 6 miesigcy od rozpoczgcia pracy prawo do urlopu w
wymiarze:

Mtodocianego nie mozna zatrudnia¢ w godzinach nadliczbowych ani w porze nocnej:
Sumienne i staranne wykonywanie pracy, przestrzeganie czasu pracy, regulaminu
pracy oraz przepisow BHP 1 przeciwpozarowych to:

Nadzor 1 kontrole przestrzegania prawa pracy, w tym przepisow 1 zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy sprawuje:

Czy pracownik moze zrzec si¢ prawa do urlopu wypoczynkowego?

Listg obecnos$ci pracownik podpisuje:

Czy pracodawca jest obowiazany dostarczy¢ pracownikowi $rodki ochrony
indywidualnej?

Mtodociany uzyskuje z uplywem 6 miesi¢cy od rozpoczgcia pracy prawo do urlopu w
wymiarze:

Okres wypowiedzenia umowy o pracg na czas nieokreslony uzalezniony jest od:

. Sumienne 1 staranne wykonywanie pracy, przestrzeganie czasu pracy, regulaminu

pracy oraz przepisow BHP i przeciwpozarowych to:

Nadzér 1 kontrole przestrzegania prawa pracy, w tym przepisOow 1 zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy sprawuje:

Czy pracownik moze zrzec si¢ prawa do urlopu wypoczynkowego?

Listg obecnosci pracownik podpisuje:

Czy pracodawca ma obowiazek zapewni¢ pracownikowi minimalne wynagrodzenie?
Czas pracy mtodocianego pracownika, ktory ukonczyt 16 lat §rednio tygodniowo
WYynosi:

Pracodawca moze odwota¢ pracownika z urlopu wypoczynkowego:

Umowa o pracg na okres probny nie przekracza:

Czy pracownik mtodociany moze by¢ zatrudniony w porze nocnej?

Bezrobotny, aby otrzymac¢ prawo do bezptatnej opieki zdrowotnej i zasitku dla
bezrobotnych, powinien zgtosi¢ si¢ do:

Umowa zlecenie obejmuje:

Kodeks Pracy jest:

. Pracownikowi po 10 latach pracy przystuguje urlop wypoczynkowy w wymiarze:
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23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

31.
32.

33.
34.
35.
36.
37.
. Pracownikowi po 10 latach pracy przystuguje urlop wypoczynkowy w wymiarze:
39.
40.

38

41.

42.

PN W=

Po rozwiazaniu umowy o pracg pracodawca ma obowiazek wyda¢ pracownikowi:
Spory wynikajace ze stosunku pracy rozstrzyga:

Praca w godzinach nadliczbowych jest dopuszczalna w przypadku:

Kontrolg 1 nadzér nad przestrzeganiem prawa pracy sprawuje:

Zasiltek chorobowy pracownika, ktory ulegt wypadkowi przy pracy wynosi:

Czy mtodociany po ukonczeniu 17 lat moze pracowaé w porze nocnej?

Czy pracodawca ma obowiazek zapewni¢ pracownikowi ptace minimalna?

Jaki dokument potwierdza nawiazanie stosunku pracy migdzy pracodawca a
pracownikiem?

Wysoko$¢ minimalnego wynagrodzenia pracownikéw za prace ustala:
Potwierdzeniem przez pracodawce wykonanej przez pracownika pracy, jej rodzaju,
okresu, zajmowanym stanowisku oraz sposobie rozwigzania stosunku pracy jest:
Do kogo pracownik moze wnie$¢ odwotanie od wypowiedzenia umowy o prac¢?
Dhugo$¢ okresu wypowiedzenia umowy o prace zalezy od:

Urlop bezptatny moze by¢ udzielony:

Kodeks pracy okresla:

Pracownik mtodociany to osoba, ktora:

Jakiego okresu nie moze przekroczy¢ umowa o pracg zawarta na okres probny?

W jakim terminie pracodawca ma obowiazek wyda¢ pracownikowi $wiadectwo
pracy?

Jaki jest termin wypowiedzenia umowy o pracg zawartej na czas nieokreslony, jezeli
pracownik jest zatrudniony u pracodawcy 1 rok?

Kiedy pracodawca moze odwota¢ pracownika z urlopu wypoczynkowego?

VII. PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA GOSPODARCZEGO 1 ZARZADZANIA
PRZEDSIEBIORSTWEM

Warto$¢ towaru wyrazona w pieniadzu to:

Ogo6t przepiséw zwiazanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej nazywamy:
Uzyskania koncesji wymaga:

Podstawowa funkcja kazdego produktu jest

Podatkiem nazywamy:

Do dziatalno$ci gospodarczej nie zalicza sig:

Spoétki handlowe dziataja na podstawie:

Warto$¢ towaru wyrazona w pieniadzu to:

Uzyskania koncesji wymaga:

. Podstawowa funkcja kazdego produktu jest

. Wzrost dochodoéw konsumentéw moze wplyna¢ na popyt:

. Do dzialalno$ci gospodarczej nie zalicza sig:

. Spotki handlowe dzialaja na podstawie:

. Jednostke organizacyjna prowadzaca dzialalno$¢ gospodarcza nazywamy:
. Obrot gotowkowy polega na:

. Marketing to:

. Oprocz Rzecznika Konsumenta ochrong prawa konsumentéw zajmuje si¢:
. Dochdd to:

. Przedsigbiorstwo zatrudniajace do 50 pracownikow to:

. Forma opodatkowania to:

. Podstawowa funkcja kazdego produktu jest:

. Osoba fizyczna prowadzaca dziatalno$¢ gospodarcza podlega:
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23.
24.
25.
26.
27.

28

34.
35.
36.
37.
38.

39

Rozliczenia podatkowe ( PIT-y) sktadamy w:
Jezeli wzrosna podatki to:

Eksport jest to:

Podatek to:

Gospodarka rynkowa charakteryzuje sig:

. Dziatalno$¢ gospodarcza polega na:
29.
30.
31.
32.
33.

Popyt to:

Warto$¢ towaru wyrazona w pieniadzu to:

Ogot przepisdOw zwiazanych z prowadzeniem dziatalno$ci gospodarczej nazywamy:
Przy statej stopie procentowej ulokowanej w banku kapitat:

Osoby fizyczne prowadzace poza rolnicza dzialalnos$cia gospodarcza wspotpracuja w
zakresie obowiazkowego ubezpieczenia emerytalnego i rentowego z:

Inflacja to:

Co to jest konkurencja?

Pojgcie utarg oznacza:

Czym jest ,,oferta”?

Wzrost dochodu konsumentéw moze wptywaé na popyt:

. Protekcjonizm to polityka panstwa majaca na celu:
40.
41.

Inflacja popytowa jest wynikiem:
Od dnia rozpoczecia wykonywania dziatalnosci przedsigbiorca:
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