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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st;%r\?viesrka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzier Miesigc

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc¢
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Egzaminatorze!
— Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
— Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

- Jezeli zdajacy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgdane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze byé sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Numer
stanowiska

Egzaminator wpisuje T,
. . . Jjezeli zdajgcy spetnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1: Herbatniki baletki przetozone kremem szwedzkim

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych.

1 |jednolitos¢ partii: baletki majg poréwnywalng wielkos¢

wyglad zewnetrzny: wypieczone baletki o ztotym kolorze, nie sg przypalone

wyglad zewnetrzny: powierzchnia baletek rownomiernie posypana makiem

wyglad zewnetrzny: korpusy baletek rownomiernie sklejone kremem szwedzkim

wyglad zewnetrzny: krem szwedzki nie wydostaje sie na zewnatrz korpusow

krem szwedzki: puszysty bez wyczuwalnych grudek cukru pudru

miekisz korpuséw: dobrze spulchniony, bez grudek i sladow maki

zapach: przyjemny, typowy dla wyrobow z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

O || N0~ WODN

smak: stodki, maslany z posmakiem kakao

Wiecej materialéw na stror%etﬁgyg:%w%\%r gtv.quaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw, sporzadzanie ciasta biszkoptowo-tluszczowego oraz kremu szwedzkiego

Zdajgcy:

1 |odwazyt mak

sprawdzit $wiezos¢ jaj, oddzielit zéttka od biatek

przesiat sktadniki sypkie (make, kakao, cukier puder) za pomocg sita do oddzielnych misek

napowietrzyt margaryne a nastepnie dodat cukier puder, cukier wanilinowy, ucierat do uzyskania puszystej masy

dodat Zz6itka do masy ttuszczowo-cukrowej

ubit biatka na sztywng piane

pofgczyt mase ttuszczowo-cukrowo-zottkowg z maka, ubitg piang z biatek delikatnie mieszajgc ciasto fopatka

napowietrzyt masto do kremu

O |l 0| N|loojlo | bMWD

dodat do napowietrzonego masta cukier puder, kakao i aromat

-
o

uzywat miksera zgodnie z przeznaczeniem
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Formowanie, wypiek korpusow i skiadanie baletek

Zdajgcy:

1 |wytozyt papierem blache do pieczenia

napefnit ciastem worek cukierniczy zaopatrzony w okrggty zdobnik

wyciskat na blache okragte ciastka o $rednicy okoto 2,5+3cm

powierzchnie uformowanych ciasek posypat makiem

wypiekat ciastka w temperaturze 190 ‘C przez okoto 10 minut

przetozyt krem do worka cukierniczego zakonczonego okragtym zdobnikiem

wypieczone i ostudzone korpusy fgczyt po dwa za pomocg kremu szwedzkiego

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu formy z pieca

O |l 0| N|loojlo | bMWD

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

-
o

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzgdkowat je po zakonczeniu

Egzaminator ... ..o

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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