
ZAGADNIENIA NA EGZAMIN POPRAWKOWY. 

 

Mechanik pojazdów samochodowych I 

 

przedmiot : Podstawy konstrukcji maszyn: 

 

Zagadnienia: 

 

1. Właściwości materiałów konstrukcyjnych 

2. Żelazo i stopy żelaza – rodzaje, właściwości i zastosowanie 

3. Metale nieżelazne i ich stopy – rodzaje, właściwości i zastosowanie 

4. Tworzywa sztuczne i kompozyty – właściwości i zastosowanie 

5. Korozja – rodzaje korozji i sposoby jej zapobiegania 

6. Materiały eksploatacyjne – rodzaje, właściwości i zastosowanie 

7. Pomiary warsztatowe – narzędzia pomiarowe, metody i błędy pomiarowe 

 

 

 

Lakiernik samochodowy I 

 

przedmiot : Podstawy konstrukcji maszyn: 

 

 

Zagadnienia: 

 

 

1. Rodzaje i znaczenie linii w rysunku technicznym 

2. Formaty rysunku technicznego 

3. Skala i rodzaje skali w rysunku technicznym 

4. Zasady wymiarowania rysunków 

5. Rodzaje wymiarowania rysunków 

6. Rodzaje rysunków ze względu na metodę rzutowania 

7. Zasady wykonywania pisma technicznego 

8. Uproszczenia rysunkowe 

 

 

 

 

Lakiernik samochodowy II 

 

przedmiot : Podstawy konstrukcji maszyn: 

 

Zagadnienia: 

 

1. Korozja – rodzaje i sposoby jej zapobiegania 

2. Połączenia rozłączne – rodzaje i sposoby ich wykonywania 

3. Połączenia nierozłączne – rodzaje i sposoby ich wykonywania 

4. Elementy podatne – budowa, właściwości i zastosowanie 

5. Łożyska toczne i ślizgowe – budowa , rodzaje i zastosowanie 



6. Osie i wały – rodzaje, budowa, rodzaje i przeznaczenie 

7. Przekładnie – rodzaje, budowa i zastosowanie 

8. Sprzęgła – budowa, rodzaje i zastosowanie 

9. Hamulce – budowa, rodzaje i zasada działania 

 

 

Lakiernik samochodowy I 

 

przedmiot : Podstawy lakiernictwa samochodowego: 

 

Zagadnienia: 

 

                             1. Właściwości materiałów konstrukcyjnych 

                 2. Żelazo i stopy żelaza – rodzaje, właściwości i zastosowanie 

                 3.Metale nieżelazne i ich stopy – rodzaje, właściwości i zastosowanie 

                 4.Tworzywa sztuczne i kompozyty – właściwości i zastosowanie 

                 5. Korozja – rodzaje korozji i sposoby jej zapobiegania 

6. Obróbka podłoży metalowych – Czyszczenie wstępne , odtłuszczanie , 

szlifowanie 

7. Materiały ścierne – rodzaje ,charakterystyka i zastosowanie 

8. Narzędzia do obróbki powierzchni metalowych 

 

 

 

 

Monter sieci i instalacji sanitarnych I 

 

przedmiot: Rysunek techniczny: 

 

Zagadnienia: 

 

                      1. Rodzaje i znaczenie linii w rysunku technicznym 

    2. Formaty rysunku technicznego 

    3. Skala i rodzaje skali w rysunku technicznym 

    4. Zasady wymiarowania rysunków 

    5.Rodzaje wymiarowania rysunków 

    6.Rodzaje rysunków ze względu na metodę rzutowania 

    7. Zasady wykonywania pisma technicznego 

                       8. Uproszczenia rysunkowe 

 

 

Mechanik pojazdów samochodowych II 

 

przedmiot : Podstawy konstrukcji maszyn: 

 

Zagadnienia: 

1.Połączenia rozłączne – rodzaje i sposoby ich wykonywania 

2.Połączenia nierozłączne – rodzaje i sposoby ich wykonywania 

3.Elementy podatne – budowa, właściwości i zastosowanie 

4.Łożyska toczne i ślizgowe – budowa , rodzaje i zastosowanie 



5.Osie i wały – rodzaje, budowa, rodzaje i przeznaczenie 

6.Przekładnie – rodzaje, budowa i zastosowanie 

7.Sprzęgła – budowa, rodzaje i zastosowanie 

                        8.Hamulce – budowa, rodzaje i zasada działania 

                        9. Napędy hydrauliczne i pneumatyczne – budowa , rodzaje i zastosowanie 

 

 

Zakres zagadnień dla zawodu 

Złotnik-jubiler  

Technologia prac złotniczych i jubilerskich III 

 

Techniki łączenia rozłącznego i nierozłącznego elementów wyrobów złotniczych i 

jubilerskich 

Narzędzia i urządzenia do wykonywania połączeń elementów wyrobów złotniczych i 

jubilerskich 

Wady powstające przy łączeniu elementów wyrobów złotniczych i jubilerskich; 

Konserwacja narzędzi, przyrządów i urządzeń wykorzystywanych do wykonywania połączeń 

elementów wyrobów złotniczych i jubilerskich; 

Narzędzia i urządzenia do obróbki ręcznej metali szlachetnych i ich stopów; 

Narzędzia i urządzenia do obróbki mechanicznej metali szlachetnych i ich stopów; 

Konserwacja narzędzi, przyrządów, urządzeń i maszyn stosowanych podczas obróbki metali 

szlachetnych i ich stopów; 

Sklasyfikować materiały stosowane do obróbki wykańczającej wyrobów złotniczych i 

jubilerskich; 

Scharakteryzować materiały stosowane do obróbki wykańczającej wyrobów złotniczych i 

jubilerskich; 

Obróbka wykańczająca wyrobów złotniczych i jubilerskich; 

Technologie i techniki zdobienia wyrobów złotniczych i jubilerskich; 

Wady powstałe w procesie zdobienia wyrobów złotniczych i jubilerskich; 

Technologie wykonywania oprawek i oprawiania kamieni jubilerskich uwzględniając szlif i 

rodzaj kamienia; 

Narzędzia i przyrządy do wykonywania oprawek i oprawiania kamieni jubilerskich; 

Wady powstałe w procesie oprawiania kamieni; 

Przerabianie wyrobów złotniczych i jubilerskich; 

Naprawa wyrobów złotniczych i jubilerskich; 

Narzędzia i przyrządy do wykonywania napraw lub przeróbek wyrobów złotniczych i 

jubilerskich; 

Urządzenia do wykonywania napraw lub przeróbek wyrobów złotniczych i jubilerskich; 

 

 

 

 

Egzamin klasyfikacyjny z języka obcego zawodowego będzie w formie testu zamkniętego i 

będzie obejmować słownictwo z zajęć. Przygotowując się do testu należy wykonać ćwiczenia 

z dwóch obszarów: formularze aplikacyjne oraz słownictwo specjalistyczne. 



1. Formularze aplikacyjne: 

Słowniczek: 

1. die Fähigkeiten - umiejętności 

2. der Antragsformular – formularz aplikacyjny 

3. beantragen – ubiegać się o 

4. der Arbeitsvertrag- umowa o pracę 

5. die Erfahrung - doświadczenie 

6. das Vorstellungsgespräch – rozmowa o pracę 

7. die Qualifikationen - kwalifikacje 

8. die Referenzen - referencje 

9. der Lebenslauf - życiorys 

10. die Schichte - zmiana 

11. das Zertifikat -świadectwo 

12. die Computerkenntnisse – umiejętnośc obsługi komp. 

13. der Führerschein – prawo jazdy 

14. die Fremdsprache – język obcy 

15. das Praktikum - praktyka 

16. der Berufskurs – kurs zawodowy 

17. die Berufsschule – szkoła zawodowa 

18. die Bildung - wykształcenie 

19. die Staatsangehörigkeit - narodowość 

20. die Pflichten - obowiązki 

21. zusätzliche Informationen – dodatkowe informacje 

22. die Interessen - zainteresowania 

23. der Unterschrift - podpis 

24. der Beruf - zawód 

25. Kunden bedienen – obsługiwać klienta 

26. freier Tag - dzień wolnego 

27. der Urlaub - urlop 

28. die Aufstiegsaussichten - możliwości awansu 

29. von der Arbeit entlassen - zwolnic z pracy kogos 



30. der Gehalt - wypłata 

31. die Belegschaft załoga 

32. die Freizeit czas wolny 

33. entlassen werden - zostać zwolnionym 

34. der Lohn =- tygodniówka/wynagrodzenie 

35.  das Arbeitserlaubnis - pozwolenie na pracę 

36. das Arbeitangebot - oferta pracy 

37. beschäftigen zajmować się czymś 

38. ein Bonus - premia 

39. die Űberstunden - nadgodziny 

40. verantwortlich für =- byc odpowiedzialnym za 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ćwiczenie nr 1 



 Wpisz podane słówka w numery 1-12 po lewej stronie tabelki, w ten sposób stworzysz 

poprawnie sformułowany przykładowy życiorys w języku niemieckim 

 

Pflichten, Geburtsdatum, Adresse, Referenzen, Name und Nachname, 

Berufserfahrung, Nationalität, Ausbildung und Qualifikation, 

Zusätzliche Fähigkeiten, Telefonnummer, Hobbys und Interessen 

 

1……………………………

…… 

2……………………………

…. 

3……………………………

……. 

4……………………………

……. 

5……………………………

…….. 

6……………………………

……… 

 

7……………………………

…….. 

 

 

 

 

8……………………………

…….. 

 

 

 

 

9……………………………

……… 

 

10……………………………

…….. 

 

 

 

 

11……………………………

…… 

 

 

12……………………………

……. 

Jan Kowalski 

Ul. Botaniczna 66, 65-236 Zielona Góra 

Polish 

21.03.2001 

Jan_kowalki@gmail.com 

657 934 124 

 

Schlesische Universität Katowice- 

Elektroingenieur, 2009-2012 

XV Lyzeum (weiterführende Schule) 

in Krakau, 2006-2009 

XV Gymnasium in Katowice, 

2003-2006 

 

Elektrotechnischer Service in 

Katowice 

2010 

 

Electrolux Service  in Krakau , 2009, 

Arbeit als Verkäufer, Kundenservice, 

 

Zu meinem Hobby gehören Tennis 

und Schwimmen 

Zwei Monate Freiwilligenarbeit 

in China 

 

Führerschein, Computerkenntnisse - 

Fremdsprachen – Englisch, 

Chinesisch 

 

Nach Anfrage bin ich gerne bereit, 

Ihnen meine Referenzen angeben 

 

 

Ćwiczenie 2 

Wstaw słowa poniżej w luki, w ten sposób stworzysz przykładową rozmowę o pracę w języku niemieckim. 

mailto:Jan_kowalki@gmail.com


 

heiβe, Adresse, Beruf, Berufsschule, Praktikum, verdienen, Hobbys, Fremdsparchen, kommunikativ 

 

- Guten Morgen. 

- Guten Morgen. 

- Wie heißen Sie? 

- Ich ………………….Eva Schmidt. 

- Wie ist Ihre Adresse? 

- Meine ……………….ist Botanicznastr. 43 

- Was sind Sie vom Beruf? 

-Ich bin Friseurin vom……………….. 

- Welche Schule haben Sie abgeschlossen? 

-Ich habe eine ………………………….abgeschlossen. 

- Wo haben Sie Praktikum? 

- Ich habe …………………..im Friseursalon in Zielona Góra. 

- Wie viel wollen Sie verdienen? 

- Ich will 1000 Euro………………………….. 

- Was sind Ihre Hobbys? 

- Meine ………………..sind Sport, Musik, Schneiden. 

- Welche ………………………sprechen Sie? 

- Deutsch - ……………………….. 

Ćwiczenie 3 

Przetłumacz podane zdania na język niemiecki. 

    1. Pracuję na zmiany. 

    2. Jutro mam dzień wolny. 

    3. Potrzebuję pozwolenia o pracę. 

    4. Jestem pracownikiem sezonowym. 

    5. Ta oferta pracy jest interesująca. 

Ćwiczenie 4 

Wstaw podane zwroty w odpowiednie kolumny, aby powstały poprawne frazy. 

in Schichten – einen freien Tag – verantwortlich für -den Lohn– ein Bonus – 



ein Teil einesTeams–einen Urlaub– die Űberstunden 

 

sein: 

haben: 

bekommen: 

arbeiten: 

 

 

Ćwiczenie nr 5 

Wpisz zwroty w luki, przetłumacz podane zdania na język polski. 

die Belegschaft –  Lohn – das Arbeitsangebot – beantragen – freien Tag – in der 

Verantwortung von – das Arbeitserlaubnis – beschäftigen 

1. Du musst dich mit vielen Problemen ………………… 

2. Du kannst nicht im Ausland ohne ………………….. arbeiten. 

3. Die Person, die ………………………………..der Belegschaft ist, ist sehr streng. 

4. Wir haben keinen……………………… morgen. 

5. ……………………………...ist sehr freundlich. 

6. Wir bekommen unseren ………………...regelmäßig. 

7. Ich fand……………………………...im Internet. 

8. Ich möchte für diese Stelle……………………….., denn ich lerne schnell. 

 

1. Słownictwo specjalistyczne: 

1. 

1.Czy coś jeszcze?Gibt es sonst noch etwas? 

2. Biorę to.Ich nehme es. 

3. Może mi Pan/i to zapakować jako prezent?Können Sie das für mich als 

Geschenk einpacken? 

4.  Ile to kosztuje? Was kostet das? 

5.  Czy coś jest nie tak z kartą? Proszę spróbować jeszcze raz.Stimmt etwas mit 

der Karte nicht? Bitte versuchen Sie es erneut. 

6.  Czy mogę w czymś pomóc?Kann ich Ihnen bei irgendetwas helfen? 

7.  Przykro mi, nie mamy ich w sprzedaży.Tut mir leid, wir haben sie nicht im 

Angebot. 

8. – Co mogę podać? Was soll ich sagen? 

9. – Czy potrzebuje pani pomocy?- Brauchen Sie Hilfe? 

10. Czy mogę o coś zapytać?Darf ich Sie etwas fragen? 

 



11.  Tak, oczywiście. Co chciałbyś wiedzieć?Ja, natürlich. Was würden Sie 

gerne wissen? 

12. – Ile to kosztuje?Was kostet es? 

13.  Przepraszam, gdzie jest… ? Entschuldigen Sie, wo ist . . . ? 

14. – Jest w pierwszej alejce.Sie befindet sich im ersten Gang. 

15.  – Do której jesteście czynni?Bis wann haben Sie geöffnet? 

16.  – Jaki nosisz rozmiar?Welche Größe tragen Sie? 

17.  – Czy mogę to przymierzyć? Kann ich es anprobieren? 

18.  – Gdzie jest przymierzalnia? Wo ist die Umkleidekabine? 

19. – To jest za małe.Sie ist zu klein. 

20. – Wezmę to. Ich werde es annehmen. 

 

 



2. Odpowiedz na pytania w języku niemieckim: 

- Co należy do obowiązków sprzedawcy? 

- Jakie kwalifikacje powinien mieć sprzedawca? 

 

Verkäufer- Was macht man in diesem Beruf? 

Verkäufer/innen haben je nach Betrieb oder Abteilung z.B. mit Bekleidung, Nahrungsmitteln 

oder Unterhaltungselektronik zu tun. Sie nehmen Warenlieferungen an, sortieren Waren, 

räumen sie in Regale ein und zeichnen Preise aus. Regelmäßig führen sie Qualitätskontrollen 

durch, prüfen den Lagerbestand und bestellen Waren nach. Ihre Hauptaufgabe besteht in 

Verkaufs- und Beratungsgesprächen mit Kunden. Beim Kassieren prüfen Verkäufer/innen die 

Echtheit der Geldscheine, achten auf die richtige Ausgabe des Wechselgeldes oder wickeln 

Zahlungen bargeldlos mit Kredit- oder Geldkarten ab. Darüber hinaus wirken sie bei der 

Planung und Umsetzung von werbe- und verkaufsfördernden Maßnahmen mit. 

 Wo arbeitet man? 

Beschäftigungsbetriebe: Verkäufer/innen finden Beschäftigung 

• in Einzelhandelsunternehmen, z.B. in Modehäusern, Kaufhäusern, Supermärkten, 

Lebensmittelfachgeschäften, Baumärkten, Tankstellen oder im Versandhandel Arbeitsorte: 

Verkäufer/innen arbeiten in erster Linie 

 • in Verkaufsräumen • in Lager- und Kühlräumen Darüber hinaus arbeiten sie ggf. auch 

• im Freien, z.B. an Verkaufsständen und auf Freiflächen 

• in Büroräumen Welcher Schulabschluss wird erwartet? Rechtlich ist keine bestimmte 

Schulbildung vorgeschrieben. In der Praxis stellen Betriebe überwiegend Auszubildende mit 

Hauptschulabschluss* ein. Steckbrief Verkäufer/in Quelle: BERUFENET 

(http://arbeitsagentur.de) — Stand: 01.08.2021 Worauf kommt es an? Anforderungen: 

 • Kundenorientierung, Kommunikationsfähigkeit und Kontaktbereitschaft (z.B. bei der 

Kundenberatung) 

• Kaufmännisches Denken und Sorgfalt (z.B. Mitwirken bei der Sortimentsplanung, 

Durchführen der Kassenabrechnungen) Schulfächer: 

• Mathematik (z.B. für die Berechnung von Preisen und Rabatten) 

• Deutsch (z.B. um Kunden höflich und zuvorkommend beraten zu können) Was verdient 

man in der Ausbildung? Beispielhafte Ausbildungsvergütungen pro Monat (je nach 

Bundesland unterschiedlich): • 1. Ausbildungsjahr: € 755 bis € 900 

• 2. Ausbildungsjahr: € 805 bis € 1.00 

 

 

 



 

 

Zagadnienia na egzamin poprawkowy z technologii gastronomicznej z towaroznawstwem dla  

zawodu KUCHARZ I stopień 

 

 

 

1.Podstawowe pojęcia związane z żywnością 

2.Dodatki i materiały pomocnicze do żywności 

3.Systemy Zapewnienia jakości zdrowotnej żywności i jej bezpieczeństwa 

4.Gospodarka odpadami 

5.Metody badania żywności 

6.Zasady racjonalnego odżywiania 

7.Tłuszcze 

8. Przyprawy 

9.Metody utrwalania żywności 

10. Warunki przechowywania żywności 

11. Warzywa, charakterystyka towaroznawcza i wykorzystanie w gastronomii 

12. Ziemniaki, charakterystyka towaroznawcza i wykorzystanie w gastronomii 

13.Grzyby,charakterystyka towaroznawcza i wykorzystanie w gastronomii 

14.Owoce,charakterystyka towaroznawcza i wykorzystanie w gastronomii 

15.Mleko, charakterystyka towaroznawcza i wykorzystanie w gastronomii 

16.Jaja,charakterystyka towaroznawcza i wykorzystanie w gastronomii  

 

 

 

 

 

 

 

 

ZAGADNIENIA NA EGZAMIN POPRAWKOWY 

Automatyk Elektrotechnika i elektronika  

1. Wielkości fizyczne i jednostki 

2. Prawo Coulomba 

3. Kondensatory – pojęcie, budowa, zasada działania 

4. Łączenie kondensatorów. Energia pola elektrycznego kondensatora 

5. Pojęcie prądu elektrycznego  



6. Napięcie i natężenie prądu eklektycznego (wyznaczanie napięcia i natężenia) 

7. Prawo Ohma  

8. Rezystory Łączenie rezystorów , wyznaczanie rezystancji zastępczej. 

9. Moc i energia prądu  

10. Zdefiniować stan jałowy, zwarcia i obciążenia 

11. Co to jest obwód elektryczny, budowa i  rodzaje obwodów,  

12. Prawa Kirchhoffa 

 

 Urządzenia automatyki przemysłowej  

1. Podstawy automatyki (zdefiniować pojęcia urządzenia i układy automatyki, podać 

klasyfikację elementów i urządzeń automatyki) 

2. Układy regulacji automatycznej (scharakteryzować elementy układu regulacji 

automatycznej) 

3. Pojęcie transmisji współczynnika wzmocnienia punktu pracy, 

4. Podstawowe człony układów automatyki (rysunki charakterystyk podstawowych 

członów układów automatyki). 

5. Przyrządy do pomiaru wielkości mechanicznych 

6. Przyrządy do pomiaru ciśnienia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mechanik pojazdów samochodowych Elektrotechnika i elektronika  

ZAGADNIENIA NA EGZAMIN POPRAWKOWY Elektrotechnika i elektronika 

1. Pole elektryczne i magnetyczne (wyjaśnić pojęcia zjawiska magnetycznego i 

elektryczności statycznej) 

2. Pojęcie prądu elektrycznego  

3. Napięcie i natężenie prądu eklektycznego (wyznaczanie napięcia i natężenia) 

1. Prawo Ohma  



2. Rezystory Łączenie rezystorów , wyznaczanie rezystancji zastępczej. 

3. Moc i energia prądu  

4. Rezystory Łączenie rezystorów , wyznaczanie rezystancji zastępczej. 

5. Moc i energia prądu  

6. Zdefiniować stan jałowy, zwarcia i obciążenia 

7. Co to jest obwód elektryczny, budowa i  rodzaje obwodów,  

8. Prawa Kirchhoffa 

9. Prąd przemienny (opisać zjawisko prądu przemiennego, przebiegi prądów 

przemiennych, charakterystyki, właściwości prądu przemiennego) 

10. Zjawisko elektromagnetyzmu. 

11. Materiały elektryczne i magnetyczne (opisać właściwości materiałów, materiały 

półprzewodnikowe ) 

12. Elementy elektroniczne i optoelektroniczne 

13. Źródła energii elektrycznej, 

14. Maszyny i urządzenia elektryczne 

15. Pomiary elektryczne 

 

 

 

 

 

 

Bezpieczeństwo i higiena pracy  

1. Podstawowe przepisy dotyczące prawnej ochrony pracy; 

2. Prawa i obowiązki pracownika w zakresie bezpieczeństwa i 

higieny pracy; 

3. Prawa i obowiązki pracodawcy  w zakresie bezpieczeństwa i 

higieny pracy; 

4. Sposoby przeciwdziałania zagrożeniom przy wykonywaniu 

zadań zawodowych; 

5. Rozpoznać źródła i czynniki szkodliwe w środowisku pracy;  

6. Sposoby zabezpieczenia się przed czynnikami szkodliwymi w 

pracy; 

7. Czynniki szkodliwe dla organizmu człowieka występujące przy 

wykonywaniu zadań zawodowych; 

8. Środki ochrony indywidualnej przed substancjami drażniącymi; 

9. Środki ochrony indywidualnej przed substancjami parzącymi; 

10. Przepisy prawa dotyczące ochrony przeciwpożarowej; 

11. Pierwszej pomocy poszkodowanemu w wypadku przy pracy; 



BHP Wypadki przy pracy  

 

 

 

 

 

Wyposażenie zakładów gastronomicznych – stopień II – kucharz.  

 - Charakterystyka urządzeń do mycia naczyń stołowych i kuchennych,  

- Naczynia do obróbki cieplnej stosowane w gastronomii, 

- Akcesoria kuchenne, 

- Naczynia do podawania potraw i napojów, 

- Urządzenia do transportu wewnętrznego, 

- Charakterystyka urządzeń do sporządzania i ekspedycji napojów zimnych i gorących. 

 

Towar jako przedmiot handlu – I stopień – Sprzedawca. 

 

- Terminologia towaroznawcza, 

- Klasyfikacja towarów, 

- Jakość towarów, 

- Asortyment towarowy. 

 

 

 

Zagadnienia na egzamin poprawkowy z przedmiotu: technika w produkcji 

cukierniczej dla zawodu Cukiernik II stopień, 

 

1. Podstawowe środki transportu zewnętrznego i wewnętrznego w zakładzie cukierniczym 

2. Transport pneumatyczny mąki. 

3. Rodzaje urządzeń chłodniczych  

4. Budowa i zasada działania sprężarkowego urządzenia chłodniczego. 

5. Charakterystyka urządzeń do przygotowania surowców i półproduktów w cukierni; 



6. Maszyny, urządzenia, narzędzia ręczne i drobny sprzęt cukierniczy przeznaczony do wytwarzania i 

obróbki ciasta. 

7. Rodzaje i klasyfikacja pieców. 

8. Charakterystyka paliw do ogrzewania pieców. 

9. Charakterystyka pieców o różnych systemach grzewczych. 

10. Zalety i wady różnych typów pieców. 

11. Charakterystyka urządzeń do smażenia używanych w zakładach cukierniczych;  

12. Urządzenia do produkcji lodów. 

13. Linie produkcyjne wyrobów cukierniczych np.  pączków, rolad, wafli, sucharów, biszkoptów i 

babek. 

14. Linie do produkcji wyrobów cukierniczych trwałych. 

15. Charakterystyka urządzeń do konfekcjonowania wyrobów cukierniczych. 

16. Dokumentacja techniczna maszyn i urządzeń. 

 

Zagadnienia na egzamin poprawkowy z przedmiotu: technika w produkcji 

piekarskiej dla zawodu Piekarz II stopień, 

 

1. Aparatura kontrolno-pomiarowa używana w piekarni;  

2. Charakterystyka i znajomość maszyny i urządzeń stosowanych do przygotowania surowców 

piekarskich, sporządzania ciast, dzielenia, formowania i rozrostu ciasta; 

3. Maszyny, urządzenia, narzędzia ręczne i drobny sprzęt piekarski przeznaczony do wytwarzania i 

obróbki ciasta; 

4. Rodzaje i klasyfikacja pieców; 

5. Charakterystyka paliw do ogrzewania pieców; 

6. Charakterystyka pieców o różnych systemach grzewczych; 

7. Zalety i wady różnych typów pieców; 

8. Charakterystyka urządzeń do konfekcjonowania pieczywa; 

9. Nowoczesne linie produkcyjne stosowane w zakładach piekarskich;  

10. Dokumentacja techniczna maszyn i urządzeń;  

 

 



Zagadnienia na egzamin poprawkowy z przedmiotu: technologie produkcji 

piekarskiej dla zawodu Piekarz I stopień,  

 

 

1. Wiadomości wstępne z technologii piekarskiej, podstawowe pojęcia związane z produkcją 

piekarską. Organizacja zakładu piekarskiego. Działy produkcyjne i pomocnicze w piekarni;  

2. Klasyfikowanie surowców podstawowych, dodatkowych i materiałów pomocniczych stosowanych 

w produkcji piekarskiej. 

3. Charakterystyka surowców, dodatków do żywności i półproduktów stosowanych w produkcji 

wyrobów piekarskich. 

4. Charakterystyka wyrobów piekarskich 

5. Kierunki rozwoju produkcji piekarskiej 

6. Klasyfikacja pieczywa i rodzaje pieczywa   

7. Grupy pieczywa- pieczywo pszenne  

8. Grupy pieczywa- pieczywo żytnie  

9. Grupy pieczywa- pieczywo mieszane  

10. Fizyczne i chemiczne cechy pieczywa  

11. Skład chemiczny i wartość odżywcza pieczywa 

12. Wartość odżywcza produktów spożywczych zawarta w pieczywie 

13. Charakterystyka i podział białek,  

14. Charakterystyka i podział tłuszczy,  

15. Charakterystyka i podział węglowodanów,  

16. Białka, tłuszcze, węglowodany zawarte w pieczywie; 

17. Charakterystyka witamin i składników mineralnych;  

18. Wartość odżywcza pieczywa – witaminy i składniki mineralne;  

19. Metody i sposoby utrwalania żywności;  

20. Przechowywanie żywności 

21. Zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzące podczas produkcji 

wyrobów spożywczych. 

22. Systemy zapewniające jakość zdrowotną żywności. 

 

 



ZAGADNIENIA EGZAMIN POPRAWKOWY 

CUKIERNIK I STOPIEŃ 

PRZEDMIOT: TECHNOLOGIE PRODUKCJI CUKIERNICZEJ 

 

1. Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności: 

a) przepisy prawa dotyczące produkcji wyrobów spożywczych: Ustawa o 

bezpieczeństwie żywności i żywienia, 

b) systemy zarządzania jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności, 

c) zagrożenia i krytyczne punkty kontroli, 

d) zagrożenia jakości i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, tj. fizyczne, chemiczne i 

mikrobiologiczne, w przetwórstwie spożywczym 

e) norma i certyfikacja: cele normalizacji, typy i rodzaje norm, oznaczenia norm, 

f) receptura, jej struktura, konieczność stosowania receptur  

2. Składniki żywności i ich znaczenie: 

a) składniki pokarmowe i ich charakterystyka 

b) źródła składników odżywczych w żywności 

c) funkcja i rola składników odżywczych w żywieniu człowieka 

3. Wykorzystanie drobnoustrojów w przetwórstwie żywności.  

a) podstawowe rodzaje drobnoustrojów 

b) zastosowanie drożdży, bakterii, pleśni w przemyśle spożywczym 

c) szkodliwe i pożyteczne działanie drobnoustrojów w przetwórstwie spożywczym 

4. Procesy zachodzące w żywności. 

a) zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzące podczas 

produkcji i przechowywania wyrobów spożywczych 

b) czynniki mające wpływ na zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne 

w wyrobach spożywczych w czasie ich przetwarzania i przechowywania 

5. Metody utrwalania żywności. 

6. Metody oceny organoleptycznej żywności. 

7. Warunki magazynowania surowców, półproduktów, dodatków i materiałów pomocniczych. 

8. Dokumentacja magazynowa. 

 

 

Urządzenia elektryczne – elektryk – III stopień 

a) Systemy elektroenergetyczne 

b) Klasyfikacja linii przemysłowych 

c) Przyczyny, rodzaje, skutki zwarć 

d) Klasyfikacja i sposoby gaszenia łuku elektrycznego 

e) Łączniki elektroenergetyczne 

f) Klasyfikacja stacji i rozdzielnic elektroenergetycznych 

g) Znaczenie obwodów pomocniczych 

h) Klasyfikacja urządzeń automatyki i zabezpieczeń 

Montaż urządzeń elektrycznych 



a) Narzędzia do montażu urządzeń elektrycznych 

b) Techniki montażu urządzeń elektrycznych 

Montaż układów zasilania, zabezpieczeń i regulacji 

a) Dobór narzędzi do montażu układów zasilania, zabezpieczeń i regulacji 

b) Dobór narzędzi do montażu układów sterowania i regulacji urządzeń elektrycznych 

Remonty urządzeń elektrycznych 

a) Klasyfikacja i typy uszkodzeń w urządzeniach elektrycznych  

b) Posługiwanie się dokumentacją techniczną urządzeń 

 


