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BESKIDZKA IZBA RZEMIOSŁA I PRZEDSIĘBIORCZOŚCI W  BIELSKU-BIAŁEJ

INFORMATOR  EGZAMINACYJNY

dla kandydatów przystępujących do egzaminu czeladniczego 

w zawodzie

PIEKARZ

Beskidzka Izba Rzemiosła i Przedsiębiorczości
43-300 Bielsko-Biała, ul. 3 Maja 13 43-300 Bielsko-Biała

Tel. 33) 812-47-75 Fax. 33) 812-47-75
e-mail: izba_bb@interia.pl  
                                                          Informacja

dla kandydatów ubiegających się o egzamin

czeladniczy
Egzamin czeladniczy składa  się z dwóch części :

· egzamin  praktyczny
· egzamin teoretyczny
 Egzamin praktyczny :

Termin i miejsce egzaminu praktycznego ustala   Przewodniczący  zespołu  egzaminacyjnego .

Czas trwania etapu praktycznego nie może być dłuższy  niż 24 godziny łącznie, w ciągu trzech dni.

Zgłaszając się na egzamin praktyczny, kandydat zobowiązany jest przedłożyć:

1.   skierowanie na egzamin praktyczny,

2.   dowód tożsamości / przedkłada również na egzaminie teoretycznym

3.    stosowną odzież roboczą,

4.    własne narzędzia 

Egzamin teoretyczny : składa się z dwóch części pisemnej i ustnej.

Część pisemna polega na udzieleniu przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu następujących tematów:

1.  rachunkowość  zawodowa,

2.  dokumentacja działalności gospodarczej,

3.  rysunek zawodowy,

4.  zasady bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej,

5.  podstawowe zasady ochrony środowiska,

6.  podstawowe przepisy prawa pracy,

7.  podstawowa problematyka prawa gospodarczego i zarządzania przedsiębiorstwem.

Do wypełnienia test – w każdym temacie jest siedem pytań . Każde pytanie zawiera trzy propozycje odpowiedzi, z których  jedna jest prawidłowa 

Część ustna polega na udzieleniu  przez kandydata odpowiedzi na pytania z zakresu następujących tematów:

1. technologia 

2. maszynoznawstwo

3. materiałoznawstwo

W  każdym temacie 3 pytania. Razem na części ustnej 9 pytań

KOSZTY  PRZEPROWADZANIA  EGZAMINU :

Zgodnie z Rozporządzeniem Rady Ministrów z dnia 12.11.2002r. zmieniającym rozporządzenie w sprawie przygotowania zawodowego młodocianych i ich wynagradzania  Dz.U. Nr 197 z   2002r.   § 11 ust. 6  : „Pracodawca zatrudniający młodocianych opłaca koszty przeprowadzania egzaminów, o których mowa  w ust. 2-4, zdawanych w pierwszym wyznaczonym terminie. Pracodawca może pokryć koszty egzaminu poprawkowego”.                                              1
WYKAZ PYTAŃ DO EGZAMINU USTNEGO CZELADNICZEGO

W   ZAWODZIE  - PIEKARZ
TECHNOLOGIA
1. W którym pieczywie zawartość wody jest większa? 





2. Wymień metody prowadzenia ciast pszennych, podaj wady i zalety? 


3. Czy z mąki pochodzącej ze zboża porośniętego można upiec chleb i na co trzeba zwracać uwagę?

4. Wymień przyczyny zakalca w chlebie?                                                           


5. Ile otrzymasz ciasta ze 100 kg mąki-podaj przykład?                                      


6. W jaki sposób rozróżnia się mąkę pszenną od żytniej?                                   


7. Która mąka daje większy przypiek, podaj przykład na gatunku pieczywa? 
                                                                                 

8. Co to są drożdże i jakie jest ich znaczenie?






9. Ile należy stosować soli na 100kg mąki do ciast żytnich? Gdzie jest większy udział soli  w pieczywie pszennym czy żytnim?                                



10. Jakie znaczenie ma przesianie mąki?






11. Jaka jest zasada prowadzenia ciast żytnich?






12. Ile procent mąki pszennej może zawierać pieczywo żytnie?




13. Jak długo powinno trwać mieszanie ciasta?




14. Jakie znasz środki spulchniające?







15. Omów metody prowadzenia ciast pszennych?






16. Jakie występują wady i choroby pieczywa?                            




17. Po czym poznasz , że jakość chleba jest gwarantowana po jego wypieczeniu-czyli jest bez wad?                         
 

18. Które ciasto – pszenne czy żytnie wyrobi się szybciej i dlaczego?             


19. Czym charakteryzuje się pieczywo bez wad?                                              


20. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w którym udział tłuszczu i cukru waha się w granicach    3-15% na 100kg mąki?                                              

22. Jaka to grupa pieczywa pszennego, w którym udział tłuszczu i cukru nie przekracza 3% na 100 kg, mąki?                                                                                                     

23. Na czym polega odmładzanie ciast pszennych?                                                

24. Jaka jest optymalna temperatura drożdży?                                                        

25. Jakie są rodzaje mąki i co to jest typ maki?                           



26. Podziel pieczywo pszenne na grupy?                                    
 

  

27. W jaki sposób przyśpieszyć fermentacje drożdży?            

28. Ile procentowo powinna wynieść naważka na 1kg chleba?


29. W jaki sposób prowadzi się kwas?





30. Omów znaczenie pary przy wypieku chleba i bułek?
    

31. Jakie są sposoby zapobiegania chorobom zakażenia laseczką (lasecznik) lub pleśnią?                                            

32. Ile kalorii dostarcza człowiekowi 1kg chleba? 


33. Na czym polega metoda skrócona prowadzenia kwasu?                             

34. Jak rozpoznasz, czy zaczyn jest dojrzały, czy jeszcze za młody?                 

35. Gdzie stosuje się większe dawki  soli-przy ciastach pszennych czy żytnich?

36. Czy zawsze stosujemy te same dawki soli?                                                   

37. Co to jest fermentacja ?                                                                                                   2
26. Inflacja to:

27. Eksport jest to:

28. Ochroną praw konsumentów zajmuje się:

29. Oblicz jakim procentem liczby 200 jest liczba 10. 

30. Za 85 kg drożdży zapłacono 187 złoty. Ile trzeba zapłacić za 140 kg?

31. Oblicz ilość wody przypadającej na 100 kg mąki, jeżeli do wytworzenia ciasta zużyto 90             litrów wody i 180  kg mąki. 

32. Oblicz ile mąki należy zużyć do 40% podmłody dla ciasta przygotowanego ze 120 kg mąki.

33. Ile należy pobrać mąki pszennej typ 550 do wyprodukowania 126 kg bułki paryskiej, gdzie     wydajność   wynosi 126 %?

34. Chleb waży o 30% więcej niż wzięta do wypieku mąka. Ile waży chleb upieczony z 5 kg 
      mąki?

35. Ciasto na chleb mieszany wyprodukowano ze 120 kg mąki. Udział mąki pszennej wynosi 60%, a żytniej pozostałą cześć. Oblicz ile kg mąki żytniej zużyto.

36. Zeznania podatkowe /PIT-y/ składamy w:
37. Rejestracja działalności gospodarczej w zależności od formy prawnej siedziby dokonuje się w:

38. System podatkowy to:

39. Koncesja jest:

40. Przy stałej stopie procentowej ulokowanej w banku kapitał:

41. Podaż to :

42. Działalność urzędów i izb skarbowych bezpośrednio nadzoruje:

43. Gospodarka rynkowa charakteryzuje się:

44. Osoba fizyczna prowadząca działalność gospodarczą:

45. Podstawową funkcją każdego produktu jest:

46. Jednostkę organizacyjną prowadzącą działalność gospodarczą nazywamy:

47. Działalność gospodarcza polega na:

48. Osobą prawną jest:

49. Wartość towaru wyrażona w pieniądzu to:
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29.  Kto podlega okresowym badaniom lekarskim? 

30. Jakie przepisy prawne regulują prawa oraz obowiązki pracodawców i pracowników? 

31. Nadzór i kontrolę przestrzegania prawa pracy sprawuje:

32. Do kogo pracownik może wnieść odwołanie od wypowiedzenia umowy o pracę?

33. Czy pracownika młodocianego można dopuścić do pracy w porze nocnej?

34. Długość okresu wypowiedzenia umowy o pracę zależy od:

35. Czy pracodawca ma obowiązek zapewnić pracownikowi płacę minimalną?

36. Po rozwiązaniu umowy o pracę pracownik otrzymuje:

37. Jaki organ rozstrzyga roszczenia pracownika związane ze stosunkiem pracy?

38. Kodeks Pracy jest:

39. Młodociany to osoba, która:

40. Pracodawca może odwołać pracownika z urlopu wypoczynkowego:

41. Na postawie, której z wymienionych poniżej umów przysługuje pracownikowi prawo do urlopu wypoczynkowego:

42. W okresie urlopu wypoczynkowego pracownik ma prawo do wynagrodzenia w wysokości:

PODSTAWOWA PROBLEMATYKA PRAWA GOSPODARCZEGO I ZARZĄDZANIA PRZEDSIĘBIORSTWEM

1. Kasa fiskalna służy do rozliczenia się z:

2. Kto nadaje numer identyfikacji podatkowej NIP?

 3.   Kto prowadzi rejestr działalności gospodarczej?

4.   Podatek VAT to:
5.   PESEL to:
6   Rejestr działalności gospodarczej prowadzi

7.   Podmiot prowadzący działalność gospodarczą jest określony w ustawie o działalności 
     gospodarczej jako?

8. Rozliczenie podatku /PIT-y/ składamy w

9. Rejestracja działalności gospodarczej w zależności od formy prawnej siedziby dokonuje się 
     w:
10. Jaka działalność nie jest zaliczana do działalności gospodarczej: 

11. Koncesja jest:

12. Oryginał faktury otrzymuje:

13. Podaż to :

14. Osobą fizyczną jest:

15. Gospodarka rynkowa charakteryzuje się:

16. Osoba fizyczna prowadząca działalność gospodarczą:

17. Podstawową funkcją każdego produktu jest:

18. Jednostkę organizacyjną prowadzącą działalność gospodarczą nazywamy:

19. Działalność gospodarcza polega na:

20. Osobą prawną jest:

21. Wartość towaru wyrażona w pieniądzu to:

22. Kasa fiskalna służy do rozliczenia się z:

23.  Składki na ubezpieczenie społeczne pracodawca wpłaca do:

24. Kto prowadzi rejestr działalności gospodarczej?

25.  Podatek VAT to:                                                                                                             14
38. Omów rodzaje fermentacji?

39. Omów zasady prowadzenia ciasta pszennego metodą jednofazową?

40. Omów środki spulchniające?
41. Omów rozrost i jego znaczenie w produkcji pieczywa.
42. Co nazywamy recepturą?

43. Jakie znasz metody prowadzenia ciasta pszennego?

44. Jakie zmiany zachodzą w cieście podczas wypieku?
45. Omów warunki do przechowywania drożdży?
46. Jakie znasz metody zwalniania lub przyśpieszania fermentacji?

47. Omów prowadzenie ciasta pszennego metodą dwufazową?

48. Jakie znasz fermentacje?

49. Jakie warunki potrzebne są do fermentacji końcowej ciasta?

50. Scharakteryzuj warunki niezbędne do prowadzenia ciasta pszennego.

51. Od czego zależy czas fermentacji sformowanego ciasta?

52. Jakie ma znaczenie receptura w procesie technologicznym?

53. Omów pięciofazową metodę prowadzenia ciasta żytniego?

54. Jakie zadania spełnia pół kwas?

55. Co rozumiesz przez określenia przebijanie i leżakowanie ciasta?

56. Omów metody prowadzenia ciasta żytniego?.

57. Scharakteryzuj przebieg fermentacji w cieście żytnim?

58. Omów czynniki wpływające na rozrost pieczywa?

59. Wymień grupy pieczywa?

60. Jakie rozróżniamy wady chleba? Omów sposób ich powstawania i zapobiegania.

61. Omów przedkwas jako fazę fermentacji ciasta żytniego?
62. Jakie znasz metody prowadzenia ciast mieszanych?

63. Jakie znaczenie ma w produkcji pieczywa sól?

64. Omów sposoby schładzania pieczywa?

65. Omów wpływ mieszanek wypiekowych na jakość pieczywa?

66. Jaki wpływ na konsystencję ciasta ma zwiększenie ilości wody?

67. Czego są skutkiem niewykształcone nacięcia bułek?

68. Omów prowadzenie ciast pszennych metodą bezpośrednią?

69. Czy można prowadzić wypiek kęsów ciasta smarowanych jajkiem w komorze nasyconej parą?

70. Jaka jest naważka kęsa ciasta w stosunku do gotowego wyrobu?

71. W jakim cieście występuje fermentacja mlekowa?

72. W jakim cieście występuje fermentacja alkoholowa?

73. W jaki sposób możemy przyspieszyć ukwaszanie zakwasu?

74. Jaką strukturę wykazuje ciasto żytnie?

75. Dzięki czemu uzyskuje się spulchnienie ciasta pszennego?

76. Jak przygotowujemy drożdże do sporządzania ciasta?

77. Omów proces wytwarzania ciasta żytniego?

78. Omów pośrednią (dwufazowa) metodę wytwarzania ciasta pszennego?

79. Kiedy powstaje ubytek pieczywa zwany „ususzką?

80. Czym najlepiej regulować temperaturę ciasta?

81. Czy drożdże podnoszą wartość odżywczą pieczywa?

82. Jakie zadanie ma kwaśne środowisko w cieście żytnim?

83. Wymień metody prowadzenia ciast pszennych?

84. Opisz czynności związane z przygotowaniem surowców do produkcji na przykładzie soli       i drożdży?                                                                                                                         3
85. Wymień fazy w 5-cio fazowej metodzie prowadzenia ciast żytnich?

86. Wymień różnice pomiędzy metodą pośrednią a bezpośrednią prowadzenia ciast pszennych?

87. Czym charakteryzuje się dojrzały rozczyn pszenny - ocena organoleptyczna?

88. Jak zachowuje się kęs dojrzałego kwasu wrzucony do wody?

89. Ile sekund trzeba trzymać zamkniętą komorę po zaparowaniu przy wypieku chałek smarowanych jajkiem?

90. Co oznacza wydajność ciasta 160%?

91. Podaj zakres temperatury wypieku chleba mieszanego?

92. Wymień metody prowadzenia ciast mieszanych?

93. Omów metody konserwacji zaczątka?

94. Wyjaśnij, jakie zadanie ma spełniać półkwas w metodzie 5-cio fazowej.

95.  Jakie znasz typy mąk pszennych i żytnich podaj ich nazwy?


MASZYNOZNAWSTWO

1. Omów sposoby rozrostu i nawilżania ciasta?




2. Omów działanie zastosowanie mieszaczy wody?



3. Omów znane ci rodzaje mieszadeł w mieszarkach?



4. Wymień rodzaje przesiewaczy do mąki i omów zasadę ich działania?
 

5. Jakie znasz typy mieszarek do ciast?                                     

 

6. Opisz działanie pieca rurkowego – wrzutowego?                  

 

7. Omów działanie i obsługę krajalnicy do chleba?

  

8. Omów samochód do transportu pieczywa? 

  

9. Omów sposób transportu i magazynowania mąki?            

10. Wymień rodzaje pieców piekarskich uwzględniając ich sposób ogrzewania?

11. Jakie znasz rodzaje dzielarek do bułek? 




    

12. Omów dozowniki wody w ciastowni?                                                           

13. Omów budowę i rodzaje działania różnego rodzaju mieszarek?



14. Jak powinien być urządzony magazyn mąki?




 

15. Jakie powinny znajdować się urządzenia w ciastowni ?



 

16. Omów budowę pieców wsadowych?                                                         


17. Omów urządzenie kontrolno pomiarowe, które powinno znajdować się w magazynie mąki?                                                                                                            

18. Wymień sposoby opalania pieców piekarskich?                                         


19. Scharakteryzuj nowoczesne mieszarki używane do wyrobu ciast?



20. Co się składa na linie do produkcji chleba?






21. Wymień rodzaje pieców piekarskich zaczynając od najstarszego?



22. Omów działanie pieca cyklo- termicznego?




23. Omów zastosowanie urządzeń chłodniczych w piekarstwie?
                                                                         

24. Omów działanie i budowę pieca w twojej piekarni?



25. Omów budowę i działanie pieców obrotowych?





26. Jakie urządzenia pomocnicze stosujemy w magazynie?




27. Wymień rodzaje i działania wywrotnic do ciasta?


28. Jakie znasz rodzaje młynków do tartej bułki?





29. Jakie są sposoby transportu mąki z silosu do piekarni?




30. Czy wszystkie pojemniki mogą służyć to pieczywa?




31. Wymień podstawowe urządzenia pomiarowe będące w magazynach surowcowych?

32. Jakie znasz rodzaje dzielarek ręcznych? Omów budowę i zasadę działania jednej z nich?

33. Wymiń sprzęt oraz urządzenia do rozrostu ciasta?                                                       4
35. Kary pieniężne za zanieczyszczenie środowiska wymierza:

36. Promieniowanie podczerwone w miejscu pracy może spowodować:

37. Czy odpady szklane mogą być używane jako surowiec wtórny?

38. Który z materiałów używanych do spalania w kotłach c. o. wytwarza najmniej substancji szkodliwych dla otoczenia?

39. Profesjonalne niszczenie odpadów nie zagrażających bezpieczeństwu środowiska naturalnego  to: 

40. Ocenę jakości wody na podstawie wyników badań laboratoryjnych wydaje:

41. Na czym polega ochrona powietrza?

42. Ochrona środowiska to:

PODSTAWOWE PRZEPISY PRAWA PRACY
  1.   Kto ustala wysokość minimalnego wynagrodzenia za pracę? .
 2.   Jakie dokumenty jest zobowiązany wydać zakład pracy rozwiązując umowę o pracę?               

 3.   Po jakim czasie pracownik nabywa prawo do pierwszego urlopu?

 4.   Jaka umowa będzie najkorzystniejsza dla pracownika, który chce jak najdłużej pracować w 
      danym  zakładzie?

 5.   Pracownik młodociany po pół roku pracy nabywa prawo do urlopu w wymiarze 

 6.   Kto sprawuje nadzór nad przebiegiem praktycznej nauki zawodu?

 7. Ubezpieczenie emerytalne polega na

 8. Kto podlega okresowym badaniom lekarskim? 

 9. Jakie przepisy prawne regulują prawo oraz obowiązki pracodawców i pracowników? 

10. Nadzór i kontrolę przestrzegania prawa pracy sprawuje

11. Jaki przepis ustawy reguluje prawa i obowiązki pracowników i pracodawców?

12. Czy pracownika młodocianego można dopuścić do pracy w porze nocnej?

13. Długość okresu wypowiedzenia umowy o pracę zależy od:

14. Czy pracodawca ma obowiązek zapewnić pracownikowi płacę minimalną?

15. Po rozwiązaniu umowy o pracę pracownik otrzymuje:

16. Jaki organ rozstrzyga roszczenia pracownika związane ze stosunkiem pracy?

17. Kodeks Pracy jest:

18. Młodociany to osoba, która:

19. Pracodawca może odwołać pracownika z urlopu wypoczynkowego:

20. Okresowym badaniom lekarskim podlegają:

21. Umowę o pracę dotyczącą praktycznej nauki zawodu w zakładzie rzemieślniczym spisuje 
      się:

22. Kto ustala wysokość minimalnego wynagrodzenia za pracę?

23. Jakie dokumenty jest zobowiązany wydać zakład pracy rozwiązując umowę o pracę?

24. Po jakim czasie pracownik nabywa prawo do pierwszego urlopu? 
25. Jaka umowa będzie najkorzystniejsza dla pracownika, który chce jak najdłużej pracować w 
      danym  zakładzie?

26. Pracownik młodociany po pół roku pracy nabywa prawo do urlopu w wymiarze:

27. Umowa o pracę na okres próbny może być zawarta najdłużej na:

28. Jaki dokument potwierdza nawiązanie stosunku pracy między pracodawcą a pracownikiem?
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19. Wymień nasiona do dekoracji pieczywa?                                                       

20. Co to jest sól, wymień jej gatunki i wpływ na proces tworzenia ciasta?        

21. Wymień przetwory owocowe stosowane w piekarstwie?                               

22. Wymień tłuszcze które nie zawierają wody?              



23. Jakie znasz rodzaje twarogów?                                   



24. Jakie stosujemy ziarna do produkcji pieczywa?        

25. Czy wszystkie mąki potrzebują okresu dojrzewania?                                     


26. Co to są drożdże?                                                                                             

27. Wymień rodzaje tłuszczy?                                                                               

28. Co to jest dojrzewanie mąki ?                                                                          

29. Omów tłuszcze roślinne stosowane w piekarstwie?                                        

30. Scharakteryzuj rodzaje glutenu?                                                                           

31. Co to jest typ mąki i jakie typy są ogólnie stosowane?                                 

32. Czy można stosować polepszacze i jakie mają znaczenie?    

33. Wymień surowce wchodzące w skład ciasta?     

34. Omów wady pieczywa oraz sposoby ich powstawania?

35. Omów zasady gospodarowania surowcami zgodnie z terminami przydatności.

36. Jak dzielimy tłuszcze ze względu na pochodzenie i zastosowanie?

37. Podaj warunki przechowywania tłuszczu?

38. Czym są drożdże, jaką rolę spełniają przy produkcji pieczywa?
39. Omów warunki przechowywania mąki oraz sposoby badania mąki.

40. Jakie wartości odżywcze zawiera pieczywo?
41. Jakie znasz typy mąk produkcyjnych?

42. Jakie znasz szkodniki zbożowe i magazynowe oraz sposoby ich zwalczania?
43. Scharakteryzuj wady pieczywa?
44. Podaj warunki przechowywania soli?

45. Jak rozmnażają się drożdże i ich przechowywanie?

46. Omów rolę i znaczenie cukru w cieście jako dodatku do ciasta.

47. Jakie znasz sposoby badania organoleptycznego pieczywa?

48. Wymień znane Ci szkodniki ziarna zbożowego i mąki oraz omów sposoby ich zwalczania?

49. Omów prawidłowy sposób magazynowania pieczywa i transport.
50. Podaj warunki przechowywania soli.

51. Co wiesz o cukrze, jaką rolę spełnia on w pieczywie i cieście?

52. Z czego produkuje się mąki „jasne”?

53. W jakich warunkach powinny być przechowywane drożdże?

54. Na czym polega organoleptyczna ocena surowca lub gotowego wyrobu.

55. Ile wynosi średnia zawartość białek w mące.

56. czym informuje typ mąki?

57. Ile powinna wynosić standardowa wilgotność mąki.

58. Wymień szkodniki zbożowo-mączne.

59. Jak inaczej nazywamy mączkę ziemniaczaną?

60. Omów budowę ziarna pszenicy.

61. W wyniku, jakich składników powstaje gluten.
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ZASADY BEZPIECZEŃSTWA I HIGIENY PRACY ORAZ OCHRONY PRZECIWPOŻAROWEJ

1. Przy każdej maszynie powinna być instrukcja:  

2. Palący się tłuszcz na patelni gasimy:

3. Aby otrzymać pracowniczą  książeczkę zdrowia dla celów sanitarno-epidemiologicznych 
    należy wykonać badania:

4. W wyniku upadku pracownik doznał otwartego złamania kości przedramienia. Co należy     zrobić w pierwszej  kolejności? 
5. Obsługiwać maszynę produkcyjną można zgodnie z:

6. Nie należy gasić wodą

7. Wstępne badania lekarskie przeprowadza się 

8. Jaką pierwszą czynność należy wykonać gdy dojdzie do wypadku na terenie zakładu pracy?

9. Pracownik został porażony prądem. Co należy zrobić w pierwszej kolejności? 

10. Kto w zakładzie pracy jest odpowiedzialny za BHP?

11. Sprzęt przeciwpożarowy jest oznaczony kółkiem

12. Jakim kolorem powinny być oznaczone rury z gazem? 

13. Gaśnica oznaczona symbolem „B” służy do gaszenia pożarów

14. Gdzie powinna znajdować się apteczka pierwszej pomocy:

15. Szkolenie okresowe ma na celu:

16. Którą z wymienionych czynności należy wykonać po przyjściu do pracy jako pierwszą:

17. Jak bezpiecznie należy podnosić ciężary:

18. Choroba zawodowa wywoływana jest:

19. Co powinno znajdować się w apteczce pierwszej pomocy:

20. Znaki zakazujące na terenie zakazu są koloru:

21. Co kładziemy na krwawiącą ranę przed zabandażowaniem:

22. Przy każdej maszynie powinna być instrukcja:

23. Palący się tłuszcz na patelni gasimy:

24. Aby otrzymać pracowniczą książeczkę zdrowia dla celów sanitarno-epidemiologicznych 
      należy wykonać badania:

25.  Co należy zrobić w pierwszej kolejności, jeśli przy upadku pracownik doznał otwartego            złamania kości  przedramienia?

26. Praca w mikroklimacie gorącym to praca w temperaturze:

27. Wodą nie należy gasić: 

28.  Wstępne badania lekarskie przeprowadza się:

29. Jaką pierwszą czynność należy wykonać gdy dojdzie do wypadku na terenie zakładu pracy?

30. Co należy zrobić w pierwszej kolejności w przypadku gdy pracownik został porażony 
      prądem?

31. Kto w zakładzie pracy jest odpowiedzialny za BHP?

32. Co nazywamy wypadkiem przy pracy?

33. Co trzeba zrobić w przypadku zapalenia się odzieży na człowieku?

34. Gaśnica oznaczona symbolem „B” służy do gaszenia pożarów:

35. Gdzie powinna znajdować się apteczka pierwszej pomocy?

36. Szkolenie okresowe ma na celu:

37. Którą z wymienionych czynności należy wykonać po przyjściu do pracy jako pierwszą?

38. Jak bezpiecznie należy podnosić ciężary?                                                       11
39. Choroba zawodowa wywoływana jest:

40. Co kładziemy na krwawiącą ranę przed zabandażowaniem?

41. Pracodawca jest zobowiązany zapewnić przeszkolenie pracownika w zakresie bezpieczeństwa i higieny  pracy:

42. Drobne naprawy instalacji elektrycznej w zakładzie mogą być wykonywane przez pracownika:

PODSTAWOWE ZASADY OCHRONY ŚRODOWISKA

1.  Niebezpieczny dla człowieka jest hałas:

2.  Największa emisja siarki powstaje podczas spalania:

3.  Jednostką używaną do mierzenia poziomu hałasu jest 

4     Ścieki poprodukcyjne powinny być odprowadzane do: 

 5.   Smog to

5. Wody śródlądowe to:

6. Do zjawisk dziury ozonowej w szczególności przyczynia się

 8.   Wody śródlądowe to:

 9.   Do zjawisk dziury ozonowej w szczególności przyczynia się

10.  Recykling polega na:

11.  Ochrona środowiska polega na:

12.  Przyczyną powstawania kwaśnych opadów atmosferycznych jest emisja:

13.  Dbałość o stan środowiska jest obowiązkiem:

14.  Zbieranie i ponowne wykorzystanie odpadów to:

15. Największa emisja dwutlenku siarki powstaje podczas spalania:

16. Promieniowanie podczerwone w miejscu pracy może spowodować:

17. Czy odpady szklane mogą być używane jako surowiec wtórny?

18. Naturalnymi źródłami zanieczyszczenia powietrza są:

19. Kto ponosi koszty usunięcia skutków zanieczyszczenia środowiska?

20. Używanie tacek jednorazowych powoduje zwiększenie się odpadów:

21. Kto narusza zakaz używania instalacji lub urządzeń nagłaśniających – podlega:
22  Jaki organ ustanawia przepisy w zakresie ochrony środowiska?
23.  Największa emisja siarki powstaje podczas spalania:
24.  Kto ponosi koszty usunięcia skutków zanieczyszczenia środowiska?
25. Ścieki poprodukcyjne powinny być odprowadzane do:

26. Smog to

27.Wysokość opłat za korzystanie ze środowiska zależy od

28. Selektywna zbiórka odpadów to: 
29. Co określa ustawa o odpadach?

30. Na czym polega przeciwdziałanie zanieczyszczeniom?

31. Recykling polega na:

32. Czy wprowadzenie ścieków do wód lub do ziemi wymaga pozwolenia?

33. Przyczyną powstawania kwaśnych opadów atmosferycznych jest emisja:

34. Czy obowiązek wnoszenia opłat za gospodarcze korzystanie ze środowiska jest 
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34. Scharakteryzuj maszyny i urządzenia stosowane przy magazynowaniu surowców?

35. Opisz park maszynowy stosowany w Twoim zakładzie?

36. Omów budowę i zasadę działania rogalikarki?

37. Omów wpływ mieszanek wypiekowych na jakość pieczywa?

38. Omów budowę i zasadę działania przesiewaczy do mąki?

39. Omów maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obsługi i konserwacji?

40. Omów budowę i zasadę działania dzielarek i formierek do ciasta?

45. Scharakteryzuj maszyny i urządzenia stosowane przy magazynowaniu surowców?

46. Wymień urządzenia dozujące przy wyrobie ciasta?

48. Omów budowę i zasadę działania urządzeń do rozrostu ciasta?

49. Wymień urządzenia i sprzęt pomocniczy w piekarniach?

50. Jakie znasz typy pieców zwykłych? Omów budowę i zasadę działania jednego z nich.

51. Omów maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obsług i konserwacji?

52. Wymień jakie znasz dzielarko – formiarki ? Omów budowę i zasadę działania jednej z nich? 

53. Wymień typowe maszyny stosowane w piekarstwie ich parametry technicznie i eksploatacyjne?

54. Jakie znasz typy mięsiarek?  Omów jedną z nich.

55. Wymień urządzenia do przechowywania drożdży?

56. Wymień urządzenia i sprzęt pomocniczy w piekarniach?

57. Przeprowadź klasyfikację pieców piekarskich ze względu na system ogrzewczy?

58. Omów maszyny stosowane do produkcji ciasta oraz zasady ich obsługi  i konserwacji?

59. Scharakteryzuj maszyny i urządzenia stosowane przy magazynowaniu surowców?

60. Wymień urządzenia dozujące przy wyrobie ciasta?

MATERIAŁOZNAWSTWO

1. Z czego produkowany jest cukier?                                           



2. Jaka maksymalna wilgotność powinna być w mące do produkcji?

3. Czy wszystkie mąki musimy przesiewać?                               
  

4. Wymień czynniki wpływające na magazynowanie surowców?    

5. Jak należy postępować z drożdżami w czasie transportu z hurtowni do piekarni?                                                                                                                                                                                    

6. Jakie znasz środki spulchniające?                                                                      

7. Jakie szkodniki mogą występować w magazynach mącznych?

   

8. Na podstawie czego określa się typ mąki?                               



9. Jaka mąka posiada dużą zawartość składników mineralnych? 

10. Co to jest wartość wypiekowa mąki?                                                              


11. Omów wpływ wilgotności mąki na jakość wypieczonego pieczywa?            


12. Jakie znasz tłuszcze zwierzęce używane w piekarstwie?                                


13. Co to są otręby i ich zastosowanie w piekarnictwie?                              

14. Jakie znasz sposoby zaciemnienia pieczywa?                                         

15. Jakie znasz środki słodzące w produkcji piekarskiej?                             

16. Czy wszystkie polepszacze wolno stosować do produkcji?



17. Omów znane Ci środki aromatyczne?






18. Określ wpływ jakości ziarna na wielkość glutenu w mące?

5
13.  Chleb waży o 30% więcej niż wzięta do wypieku mąka. Ile waży chleb upieczony z 5 kg 
       mąki?

14.  Ciasto na chleb mieszany wyprodukowano ze 120 kg mąki. Udział mąki pszennej wynosi 
       60%, a  żytniej  pozostałą cześć. Wylicz ile kg mąki żytniej zużyto?

15. W 1 kg towaru znajduje się 120 sztuk Ile waży 30 sztuk towaru:

16. Ciasto na chleb mieszany wyprodukowano ze 120 kg mąki. Udział mąki pszennej wynosi 
      60%, a żytniej  pozostałą cześć. Wylicz ile kg mąki żytniej zużyto?

17. Piec ma cztery tła. Na jedno tło nasadzamy 150szt. bułek. Nasadzanie odbywa się co 20 
      minut. Jak długi  będzie czas wypieku 1800 szt. bułek:

18. Ile sztuk chleba zwykłego o wadze 500g otrzymamy z 300 kg mąki o wydajności 134,5 kg:

19. Ciastowy ma sporządzić ciasto właściwe o temperaturze początkowej 28°C, gdzie 
      współczynnik wynosi 52. Temperatura mąki 21°C. Temperatura grzania ciasta przez 
      mieszanie 4°C. Jaką temperaturę powinna mieć  woda:

20. Ile kilogramów gotowego wyrobu otrzymamy ze 100 kg mąki na bułki zwykłe o wadze 50g 
      według normy   PN-92/A-74105:

21. Oblicz ciężar kęsa (presa) ciasta na bułki pszenne 50g w ilości 30szt. Zakładając stratę przy 
      wypieku 18%:

22. Za 5 kg soli zapłacono 6 zł. Ile trzeba zapłacić za 45 kg? 

23. Ile potrzeba mąki do wyprodukowania 800 szt. chleba o wadze 0,5 kg, jeżeli wydajność          

      ciasta wynosi 131%?

24. Ile sztuk bułek wyborowych o wadze jednostkowej 0,10 kg wyprodukujemy z 50 kg mąki 

      przy średnim przypieku 125 %? 

25. Ile czasu ( podaj w minutach) potrzeba na odpieczenie 1500 szt. bułek, skoro na odpieczenie 
      300 szt   potrzeba 15 minut?

26. Oblicz ilość składników potrzebnych do sporządzenia ciasta z: - 125 kg mąki; 3% drożdży; 

      55% wody; 2% , soli; 2,5% mleka; 5% margaryny?

27. Ile dodamy soli do ciasta wyprodukowanego ze 150 kg maki żytniej i pszennej ( chleb   

      zwykły)?

28. Ile kilogramów pieczywa otrzymamy ze 100 kg mąki przy średnim przypieku?

29. W 1 kg towaru znajduje się 120 sztuk Ile waży 30 sztuk towaru:

30. Należy przygotować ciasto ze 120 kg mąki. Wiemy, Ze jego wydajność ma wynosić 150%.    

      Ile należy dodać wody?

31. Piec ma cztery tła. Na jedno tło nasadzamy 150szt. bułek. Nasadzanie odbywa się co 20 minut. Jak długi będzie czas wypieku 1800 szt. bułek?

32. Ile sztuk chleba zwykłego o wadze 500g otrzymamy z 300 kg mąki o wydajności 134,5 kg?

33.Ciastowy ma sporządzić ciasto właściwe o temperaturze początkowej 28°C, gdzie współczynnik wynosi 52. Temperatura mąki 21°C. Temperatura grzania ciasta przez mieszanie 4°C. Jaką temperaturę powinna mieć woda?

34. Piekarz otrzymuje wynagrodzenie w wysokości 700,00 zł. W ciągu miesiąca pobrał zaliczkę 
       w wysokości 30   % wynagrodzenia. W jakiej wysokości otrzyma wynagrodzenie?

35. Oblicz ciężar kęsa (presa) ciasta na bułki pszenne 50g w ilości 30szt. Zakładając stratę przy   

      wypieku 18%:
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DOKUMENTACJA DZIAŁALNOŚCI GOSPODARCZEJ

    1. Obowiązkowe świadczenie pieniężne na rzecz budżetu państwa nazywamy

    2.  Kto nadaje REGON. 

    3. Aby zarejestrować działalność gospodarczą należy się zgłosić do 

4. Do ceny netto pieczywa, wyprodukowanego i sprzedawanego w swoim zakładzie doliczamy

5. Na wyroby piekarskie obowiązuje stawka VAT

6. Podatek VAT to :

7. Dokumentem potwierdzającym dokonanie zakupu materiałów jest:

   8. Deklarację PIT-36 składa się w urzędzie skarbowym:

  9. Podstawowym aktem prawnym regulującym działalność gospodarczą jest:

10. Aby zachęcić klientów do korzystania z usług firmy przesyłamy:

11. Polecenie przelewu jest:

12. Na konto jakiej instytucji odprowadzany jest podatek Vat:

13. Na konto jakiej instytucji odprowadza się składki na ubezpieczenie społeczne:

14. Dokumentem potwierdzającym dokonanie zakupu materiałów jest:

 15. Dokumentem potwierdzającym dokonanie zakupu materiałów jest:

16. Na okoliczność wykonania zamówionej przez klienta usługi spisuje się:

17. Składka na ubezpieczenie społeczne opłacana jest:

18. Podstawowym dowodem obrotu materiałowego w firmie jest:

19. W ilu egzemplarzach powinna być sporządzona umowa o pracę?

20. Który z dokumentów jest konieczny przy prowadzeniu działalności gospodarczej?

21. Kopię dokumentu sporządzamy z:

 22. Na okoliczność wykonania zamówionej przez klienta usługi sporządza się:

 23. Jaka instytucja nadaje numer REGON?

 24. Aby zarejestrować działalność gospodarczą osoba fizyczna powinna się zgłosić do:

 25. Do ceny netto pieczywa, wyprodukowanego i sprzedawanego w zakładzie dolicza się:

 26. Czas urlopu we wniosku powinien być określony:

 27. Podanie o przyjęcie do pracy kierujemy do:

 28. Dokumentem potwierdzającym dokonanie zakupu materiałów jest:

 29. Zeznanie o wysokości osiągniętego dochodu PIT-36 składa się w urzędzie skarbowym:

 30. Podstawowym aktem prawnym regulującym działalność gospodarczą jest:

 31. REGON oznacza:

 32. Polecenie przelewu jest:

 33. Dokumentem potwierdzającym comiesięczną wypłatę wynagrodzeń pracownika jest:

 34. Na konto jakiej instytucji odprowadza się składki na ubezpieczenie społeczne:

 35. Umowa o pracę określa: 

 36. Dokumentem potwierdzającym dokonanie zakupu materiałów jest:

 37. Kto może podpisać fakturę VAT w imieniu wystawiającego?

 38. Składka na ubezpieczenie społeczne opłacana jest:

 39. Skrót ROR oznacza:

 40. W ilu egzemplarzach powinna być sporządzona umowa o pracę?

 41. Który z dokumentów jest konieczny przy prowadzeniu działalności gospodarczej?

 42. W Polsce zeznanie podatkowe znane jest jako formularz:                                            9
RYSUNEK ZAWODOWY

1. Wskaż, który rozrost jest pełny:

2. Na rysunku pokazano:

3. Wskaż, w której dzieży kwas jest dojrzały:

4. Podstawowy arkusz rysunkowy to:

5. Podziałka 1 : 10 oznacza, że przedmiot na rysunku jest:

6. Który z rysunków jest poprawnie narysowany?

7. Na dwóch poniższych rysunkach przedstawiono cykl wytwarzania zaczątku z kwasu i wprowadzenie kwasu z zaczątku w metodzie pięciofazowej prowadzenia ciasta żytniego. Który jest prawdziwy?

8.    Który z rysunków jest poprawnie narysowany?

9.    Wskaż, który rozrost jest pełny:

10.  Przedstawienie przedmiotu wykonanego w określonej skali i przy użyciu przyborów 
       rysunkowych to:

11.  Rysunek wykonany w skali 1 : 100 oznacza że:

12.  Na rysunku pokazano:

13.  Na dwóch poniższych rysunkach przedstawiono cykl wytwarzania zaczątku z kwasu i 
       wprowadzenie kwasu   z zaczątku w metodzie pięciofazowej prowadzenia ciasta żytniego. 
       Który jest prawdziwy?

14. Podstawowy arkusz rysunkowy to:

15. Wskaż, w której dzieży kwas jest dojrzały:

16. Który z rysunków jest poprawnie narysowany?

17. Na dwóch poniższych rysunkach przedstawiono cykl wytwarzania zaczątku z kwasu i          wprowadzenie kwasu      z  zaczątku w metodzie pięciofazowej prowadzenia ciasta żytniego. Który jest prawdziwy?

18. Wskaż, który rozrost jest pełny:

19. Na rysunku pokazano:

20. Tabliczkę rysunkową powinien zawierać rysunek techniczny:

21. Który z rysunków A, B lub C przedstawia obraz porów optymalnej dojrzałości 
      fermentacyjnej?

22.  Podziałka 1 : 10 oznacza, że przedmiot na rysunku jest:

23. Wskaż, który rozrost jest pełny:

24.  Który rysunek a lub b przedstawia schemat pośredniego wyrabiania ciasta chlebowego z 

       trójstronnym   zakwaszaniem?

25. Który z przedstawionych na poniższych rysunkach kwasów jest dojrzały?

26. Który z rysunków a lub b przedstawia ciasto dojrzałe?

27. Na którym z rysunków a, b lub c przedstawiono słabą, łamliwą, kruchą skórkę pieczywa?

28. Rysunek przedstawiony w skali 10:1 to rysunek;

29. Wskaż, w której dzieży kwas jest dojrzały:

30. Na którym z rysunków a, b lub c przedstawiono słabą, łamliwą, kruchą skórkę pieczywa?

31. Który z rysunków A, B lub C przedstawia obraz porów optymalnej dojrzałości 
      fermentacyjnej?
                                                                                                                                           10
62. Z jakiego ciasta wyrabiana jest bułka grahamka.

63. Do jakiej grupy pieczywa należy chleb Pumpernikiel.

64. Co to jest laktoza?

65. Do czego zaliczamy drożdże.

66. Jaki ma kolor mąka o wyciągu 97%.?

67. Omów warunki przechowywania surowców pomocniczych jak: mąka, kminek?

68. Wyjaśnij, co to jest organoleptyczna metoda oceny surowca?

69. Omów warunki przechowywania tłuszczy.

70. Omów, co to są drożdże piekarskie i do czego służą.

71. Jakie informacje powinny być zawarte na opakowaniu surowców?

72. Wymień różnicę pomiędzy mąką pszenną a żytnią ocena organoleptyczna?

73. W jakim celu stosujemy palety podłogowe i ścienne w magazynie.

74. Jaki proces zachodzi w tłuszczach po terminie przydatności lub nieprawidłowym przechowywaniu?

75. Wymień typy mąk pszennych i żytnich.

76. Omów przygotowywanie jaj do wybijania.

77. Co to jest kazeina?

78. Jak wygląda miękisz pieczywa zakażonego lasecznikiem (choroba ziemniaczana)?

79. Jakie cechy posiada chleb wyprodukowany na niedojrzałym kwasie?

80. Jakie wady ma chleb bez soli (oprócz smaku)?

WYKAZ PYTAŃ DO CZĘŚCI USTNEJ EGZAMINU CZELADNICZEGO W ZAWODZIE PIEKARZ

RACHUNKOWOŚĆ ZAWODOWA

1. Za 5 kg soli zapłacono 6 zł. Ile trzeba zapłacić za 45 kg? 

2. Ile potrzeba mąki do wyprodukowania 800 szt. Chleba o wadze 0,5 kg, jeżeli wydajność ciasta wynosi 131 ?

3. Ile sztuk bułek wyborowych o wadze jednostkowej 0,10 kg wyprodukujemy z 50 kg mąki przy średnim przypieku 125? 

4. Ile czasu ( podaj w minutach) potrzeba na odpieczenie 1500 szt. Bułek, skoro na odpieczenie 300 szt. potrzeba 15 minut?  

5. Ile czasu ( podaj w minutach) potrzeba na odpieczenie 1800 szt. chleba, skoro odpieczenie 360 szt. trwa 50 minut?  

6. Ile dodamy soli do ciasta wyprodukowanego z 150 kg maki żytniej i pszennej ( chleb zwykły) ? 

7. Ile kilogramów pieczywa otrzymamy z 100 kg mąki przy średnim przypieku. 

8.    Oblicz jakimi procentami liczby 200 jest liczba 10. 

9.   Oblicz ilość wody przypadającej na 100 kg mąki, jeżeli do wytworzenia ciasta zużyto 90 
      litrów wody i 180  kg  mąki. 
10.   Za 85 kg drożdży zapłacono 187 złoty. Ile trzeba zapłacić za 140 kg. 
11.   Oblicz, jaki procent stanowi liczba 25 w 100. 

12.  Ile należy pobrać mąki pszennej typ 550 do wyprodukowania 126 kg bułki paryskiej, gdzie      wydajność   wynosi 126 kg. 
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