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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —
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Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Cwicz na zawodowe.edu.pl - testy i arkusze egzaminacyjne



https://zawodowe.edu.pl

Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposéb obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane 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 by¢ 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.

Narzedzia dla nauczyStronaaiawych: zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Ciastka cynamonowe

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez zdajgcych

1 wyrob gotowy: ciastka cynamonowe utozone na tacy papierowej o masie 0,5 kg (x10 g), (egzaminator sprawdza mase netto
gotowego wyrobu)

jednolitos¢ partii: ciastka o porownywalnej wielkosci i ksztattu

jednolitos¢ partii: ciastka nie sg posklejane, nie sg potamane

powierzchnia: nie jest przypalona

powierzchnia: ciastka rwnomiernie obsypane cukrem

wyglad przekroju: ciastka nie sg surowe

wyglad przekroju: jednolita struktura ciasta, bez sladow i grudek maki

struktura ciasta: krucha
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smak: stodki, z wyczuwalnym smakiem cynamonu
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zapach: przyjemny, delikatny z wyczuwalnym zapachem cynamonu

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Sitraf@ithar klas i generowanie egzaminéw
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow, sporzadzanie i formowanie ciastek cynamonowych

Zdajgcy:
1 |przesiat za pomoca sita magke pszenng, make ziemniaczang, proszek do pieczenia i cynamon
2 |wybit jaja sprawdzajgc ich swiezos¢
3 |napowietrzyt margaryne
4 |ucierat margaryne z cukrem
5 |do utartej margaryny z cukrem dodawat stopniowo jaja
6 |wyrobit recznie lub przy uzyciu miksera/ubijaczki ciasto ze wszystkich sktadnikdéw
7 |sporzadzone ciasto rozwatkowat na ptat o ksztalcie prostokata
8 [rozwatkowane ciasto pokroit nozem/gtadkim radetkiem na kwadraty, a nastepnie na tréjkaty
9 |wykorzystat okrawki ciasta do ponownego zarobienia i formowania ciastek
10|powierzchnie ufromowanych ciasek zwilzyt wodg za pomocg pedzla i posypat cukrem krysztatem

zawodowe.edu.pl - aSdrona Kk zdytania egzaminacyjne
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Przebieg 2: Wypiek ciastek cynamonowych

Zdajgcy:

1

wytozyt blachy papierem do pieczenia

wypiekat ciastka w temperaturze 180 °C

kontrolowat stopien wypieczenia ciastek (oceniat wizualnie)

wystudzit wypieczone ciastka

odwazyt ciastka na tacy papierowej

obstugiwat piec, mikser/ubijaczke zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu blach z pieca
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umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzgdkowat stanowisko pracy po wykonaniu

zadania

Egzaminator

imig i nazwisko

Arkusz poStiena:da @we.edu.pl

data i czytelny podpis
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