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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:::g\?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

zawodowe.edu.pl - darmowa platforma egzaminéw zawodowych



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 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.

Arkusz poStiena:2:a @we.edu.pl
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Egzaminator wpisuje T,

. . . jezeli zdajgcy spetnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1: Baba drozdzowa - zyrafa

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyrdb gotowy: wyporcjowane kawatki baby poréwnywalnej grubosci

wyréb gotowy: rdwnomiernie posypany cukrem pudrem

powierzchnia baby: rumiana, bez przypalen

miekisz: nie jest surowy

miekisz: bez grudek i Sladow maki

miekisz: o dobrze wyksztatconej porowatosci, bez zakalca i zbicia

wyglad przekroju: widoczne wyrazne obszary ciasta jasnego i ciemnego tworzace cetki przypominajgce wzor skéry zyrafy

wyglad przekroju: rwnomiernie wyrosniety

O[N] | ] W |DN

zapach: przyjemny, delikatny z wyczuwalnym zapachem kakao

—_
o

smak: delikatny, stodki z wyczuwalnym smakiem kakao

zawodowe.edu.pl - aSdroRa & z@tania egzaminacyjne
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Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe na 3 sztuki baby drozdzowej - zyrafa

W Tabeli 1. zapisane:

1 |Maka pszenna typ 550 [g]: 1350

2 |Maka pszenna typ 550 (na podsypke) [g]: 60
3 |Mleko 3,2% [g]: 675

4 |Margaryna [g]: 180

5 |Cukier krysztat [g]: 180

6 |Drozdze swieze prasowane [g]: 60

7 |Jajo klasy L (do ciasta) [szt.]: 3

8 |Kakao [g]: 30

9 |Woda [g]: 60

10|Cukier puder (do posypania ciasta) [g]: 30

Narzedzia dla nauczyStrona bz ch: zawodowe.edu.pl
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Przebieg 1: Przygotowania surowcow, sporzadzania i formowania ciasta drozdzowego - zyrafa

Zdajgcy:

1

odwazyt 450 g maki pszennej (egzaminator sprawdza poprawnos$¢ odwazania)

uptynnit margaryne przez podgrzanie

podgrzat mleko, sprawdzajgc jego temperature termometrem

sporzadzit rozczyn z drozdzy, cukru, mleka i cze$ci maki

wybit jaja, sprawdzajgc ich swiezosc¢

poddat ciasto fermentacji

zaparzyt kakao wodg

dodat kakao do jednej czesci ciasta, potgczyt do uzyskania jednolitej konsystencji

Ol N[O | M| O|DN

podzielit nozem ciasto jasne i ciemne na 5 kawatkow porownywalnej wielkosci

—_
o

uformowat watki z ciasta jasnego i ciemnego

Pobierz wieceSiranays zaGodowe.edu.pl
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Przebieg 2: Wypieku baby drozdzowej - zyrafa

Zdajgcy:

1 |wytozyt forme keksowg papierem do pieczenia

posmarowat powierzchnie ciasta rozmgconym jajem

wypiekat ciasto w temperaturze 180 °C kontrolujgc stopien wypieczenia za pomocg patyczka

przestudzit wypieczong babe

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

(o270 &) I A ~ N IR GV I B \O)

uzywat rekawic ochronnych zaroodpornych przy wyjmowaniu blach z pieca

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

8 |uporzadkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btraf@itag klas i generowanie egzaminéw
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