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Kod egzaminatora

Data egzaminu

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

Arkusz pobrany z zawodowe.edu.pl
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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 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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Pomaranczowe wianuszki z lukrem

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyrdb gotowy: co najmniej 13 sztuk wianuszkéw

2 |jednolitos¢ partii: wianuszki o porownywalnej wielkosci i ksztatcie zblizonym do okragtego

3 |wyglad zewnetrzny: wianuszki z zachowanym wzorem tylki gwiazdki - nie sg rozlane

4 \wyglad zewnetrzny: powierzchnia wianuszka réwnomiernie polukrowana z jednej strony

5 |wyglad zewnetrzny: barwa skorki ztoto-brgzowa

6 |wyglad zewnetrzny: wianuszki nie sg przypalone

7 |wyglad przekroju: charakterystyczny dla ciasta parzonego

8 |wyglad przekroju: miekisz nie jest surowy

9 |smak: stodki z wyczuwalnym smakiem pomaranczowym, brak obcych posmakow

10|zapach: przyjemny, typowy dla wyrobéw z ciasta parzonego z nutg zapachu pomaranczowego
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Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe na 30 sztuk wianuszkéw pomaranczowych z lukrem

W Tabeli 1 zapisane:

1 |Imaka pszenna typ 450 [g]: 360

jajo klasy M [szt.]: 10

sok pomaranczowy [ml]: 440

masto 82% [g]: 200

sol [g]: 4

olej rzepakowy (do smazenia) [ml]: 2000

olej rzepakowy (do smarowania) [ml]: 20

lukier - sok pomarahczowy [ml]: 80

Ol N[O | M| O|DN

lukier - cukier puder [g]: 240

—_
o

lukier - kandyzowana skorka pomaranczowa [g]: 20
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcow, sporzadzanie ciasta i formowanie wianuszkow

Zdajgcy:

1

odwazyt 180 g maki pszennej (Egzaminator sprawdza poprawnos¢ odwazania)

przesiat mgke pszenng za pomocg sita

zagotowat sok pomaranczowy z mastem i solg

wsypat mgke do gotujgcego sie soku z mastem i solg

ucierat mase kulg do uzyskania jednolitej konsystencji

odstawit mase do ostudzenia

wybit jaja sprawdzajgc ich swiezos¢

ucierajgc mase mikserem dodawat stopniowo jaja

Ol N[O | M| O|DN

przetozyt ciasto do worka cukierniczego

—_
o

szprycowat ciasto na ksztatt wianuszkow na przygotowane z papieru do pieczenia kwadraty
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Przebieg 2: Smazenie i dekorowanie wianuszkéw pomarainczowych

Zdajgcy:

1 |sporzadzit lukier z soku pomaranczowego, cukru pudru i rozdrobnionej kandyzowanej skorki pomaranczowej

sprawdzit temperature oleju za pomocg termometru

smazyt wianuszki na rozgrzanym oleju

uktadat na reczniku papierowym usmazone wianuszki w celu odsgczenia nhadmiaru tluszczu

zanurzyt wianuszki w lukrze

utozyt polukrowane wianuszki na kratce w celu ociekniecia lukru

N[ oo~ DN

obstugiwat sprzet i urzadzenia zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa pracy

8 umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych, postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz i ochrony
srodowiska

9 |utrzymywat porzgdek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania

10 |uporzgdkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odfozyt w wyznaczone miejsce

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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