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

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych
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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: Faworki

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych.

1 |wyrdb gotowy: 4 porcje faworkéw zapakowane w opakowania jednostkowe

wyréb gotowy: kazda porcja faworkédw po 250 g (x5 g), (egzaminator sprawdza mase netto co najmniej 2 opakowan)

jednolitos¢ partii: faworki majg zblizony ksztatt i wielkos¢

wyglad zewnetrzny: wszystkie faworki sg rownomiernie oprészone cukrem pudrem

wyglad zewnetrzny: wyroby o ztotym kolorze, nie sg przypalone

wyglad zewnetrzny: wyroby nie sg potamane

struktura: krucha i delikatna

zapach: typowy dla smazonych wyrobow z ciasta zbijanego
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smak: lekko stodki charakterystyczny dla wyrobdw z ciasta zbijanego

Przygotuj uczniéw do egzadtromandczi®vego na zawodowe.edu.pl
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcoéw i sporzadzanie ciasta zbijanego

Zdajgcy:

1

odwazyt make

sprawdzit Swiezos¢ jajek, oddzielit z6ttka od biatek

przesiat mgke przez sito

dodat Zzottka, Smietane, spirytus i sol do przesianej maki

wyrobit recznie ciasto do uzyskania jednolitej konsystenciji

uksztattowat z ciasta kule, zawinat w folie i schtodzit w lodéwce

zbijat ciasto watkiem przez okoto 10 minut
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nie wyrzucit do kosza na smieci/nie wylat do zlewu niezuzytych surowcow

Narzedzia dla nauczyStronadb@gych: zawodowe.edu.pl
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Przebieg 2: Formowanie, smazenie i dekorowanie faworkéw

Zdajgcy:

1 |rozwatkowat cienko ciasto

wykroit z ciasta prostokaty o wymiarach okoto 10 cmx3 cm

ponacinat prostokaty ciasta wzdtuz na $rodku i uformowat faworki

sprawdzit temperature oleju przy uzyciu termometru

smazyt faworki na rozgrzanym oleju z obu stron

usmazone faworki wyjat z ttuszczu przy uzyciu tyzki cedzakowej

odsaczyt na papierowym reczniku nadmiar ttuszczu z usmazonych faworkow

posypat faworki przesianym przez sito cukrem pudrem

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 zadania
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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