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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¢

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

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.

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btrat@ibang klas i generowanie egzaminéw


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Eklerki z kremem czekoladowym

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |jednolitos¢ partii: eklerki majg poréwnywalng wielkosc¢ i ksztait

wyglad zewnetrzny: powierzchnia eklerek rownomiernie posypana cukrem pudrem

wyglad zewnetrzny: korpusy eklerkow przetozone porownywalng iloscig kremu czekoladowego

wyglad zewnetrzny: korpusy wypieczone, jednolite o ztotym kolorze, bez przypalen

miekisz korpuséw: kruchy, miekki i suchy

zapach: aromatyczny, typowy dla wyrobu z ciasta parzonego

N oo~ ODN

smak: stodki, czekoladowy, typowy dla wyrobu z ciasta parzonego

Rezultat 2: Krem czekoladowy

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |[konsystencja: puszysta, gesta

konsystencja: jednolita, bez grudek

barwa: jednolita, ciemnobrgzowa

2
3
4 |krem: bez przypalen
5

zapach: aromatyczny, czekoladowy

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btrat@idbang klas i generowanie egzaminéw



https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Przebieg 1: Sporzadzanie ciasta parzonego, formowanie i wypiek korpuséw

Zdajgcy:

1

przesiat make przez sito

zagotowat wode z dodatkiem margaryny i soli

zaparzyt mgke energicznie mieszajac

ostudzit zaparzong mase

wybijat pojedynczo jaja sprawdzajgc ich $wiezosé

dodawat po jednym jaju do zaparzonej maki ucierajgc ciasto mikserem

przetozyt ciasto do rekawa cukierniczego i wyciskat na blache korpusy

wypiekat korpusy poczgtkowo w temperaturze 200 °C, a po wyrosnieciu ciasta obnizyt temperature i wypiekat je w 180 °C

O |l 0| N|loojlo | bMWD

uzywat rekawic ochronnych w trakcie wyjmowania formy z pieca

-
o

wystudzit korpusy i przeciat je wzdtuz

Wiecej materiatévSifiapadznd zawodowe.edu.pl
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Wykonanie kremu czekoladowego, sktadanie i dekorowanie eklerkow

Zdajgcy:

1 |dodat cukier krysztat do czesci mleka i zagotowat je

do drugiej czesci mleka dodat zéttka, mgke pszenng, mgke ziemniaczang i kakao, catosé rozmieszat

wlat przygotowang mieszanine budyniowg do gotujacego sie mleka

ostudzit przygotowany budyn

napowietrzyt masto a nastepnie dodawat do niego partiami wychtodzony budyn

dobrat karbowang koncéwke do worka cukierniczego

szprycowat krem na spdd (dolng czes¢) korpuséw z worka cukierniczego

przykryt krem gérnymi potéwkami korpuséw, a nastepnie wstawit eklery do lodéwki do schiodzenia

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

B gZamiNatOr ..o e e e e

imig i nazwisko data i czytelny podpis

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btrat@ifang klas i generowanie egzaminéw
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