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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
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
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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.

zawodowe.edu.pl - darm&tEON&f3rE 6 egzaminéw zawodowych


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: Tartaletki z jabtkami i bezg zaparzang

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyrdb gotowy: co najmniej 15 sztuk tartaletek z jabtkami i bezg zaparzang

° je_dnollito_é_é partii: yvszystkie ’ga_rt_aletki o poréwnywalnej wysokosci rantu, jednakowo udekorowane (w partii wystepuje nie
wiecej niz 3 sztuki wyrobu roznigce sie od pozostatych)

3 |wyrdb gotowy: na kazdej tartaletce beza z zachowanym wzorem tylki gwiazdki - nie jest rozlana

4 \wyréb gotowy: na kazdej tartaletce beza uformowana w ksztatcie ptaskiej rozy

5 |wyrdb gotowy: we wszystkich tartaletkach beza zakrywa catg powierzchnie jabtkek

6 |wyrob gotowy: korpusy nie sg uszkodzone

7 |wyrob gotowy: korpusy wypieczone, zaden korpus nie jest przypalony

8 |wyrdb gotowy: jabtka w nadzieniu nie sg przypalone, nie zawierajg ziaren i obierek

9 |struktura/smak: korpusy kruche, nadzienie stodko-kwasne z wyczuwalnym cynamonem

10 lkonsystencja bezy: puszysta
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcow, sporzadzanie ciasta kruchego, formowanie korpuséw i wypiek

Zdajgcy:

1 |sprawdzit Swiezoé¢ jaj, wybijajgc i oddzielajgc pojedyncze zoéttko od biatka do osobnego naczynia

przesiat mgke pszenng i cukier puder przez sito

zarobit ciasto kruche do jednolitej konsystencji na stolnicy/macie silikonowe;j

schtodzit ciasto w chtodziarce

rozwatkowat ciasto kruche do grubosci okoto 2-3 mm

wyciat krazki ciasta dopasowane do powierzchni foremek

uformowat korpusy w foremkach

naktut ciasto kruche przed wypiekiem

O N[O | M| OWO|DN

wypiekat korpusy tartaletek w nagrzanym piekarniku

—_
o

wyjmowat gorgcg blache z pieca w rekawicach termoizolacyjnych
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stanowiska

Przebieg 2: Przygotowanie nadzienia z jabtek i bezy zaparzanej

Zdajacy:

1

przeprowadzit obrobke wstepng jabtek (umyt, obrat, usunagt gniazda nasienne)

pokroit jabtka w drobng kostke na desce koloru zielonego lub desce przypisanej do owocéw

uprazyt jabtka w garnku

odwazyt 140 g cukru krysztatu do bezy zaparzanej (Egzaminator sprawdza poprawno$¢ odwazania)

sporzadzit syrop z cukru i wody, kontrolujgc jego temperature termometrem

ubit biatka na sztywno

dodawat stopniowo syrop cukrowy do biatek caty czas je miksujgc

oI N[Ol WOWDN

przetozyt beze do rekawa cukierniczego z tylkg
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stanowiska

Przebieg 3: Dekorowanie tartaletek z jabtkami bezg zaparzang

Zdajgcy:

1

napetnit wypieczone korpusy tartaletek nadzieniem jabtkowym

szprycowat beze na tartaletkach rozpoczynajgc od srodka ruchem okreznym az do ich brzegu

zrumienit beze palnikiem na jasnobrgzowy kolor (brzegi wzoru)

nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktéw i gotowych wyroboéw z odpadkami

2
3
4
5

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania

6

obstugiwat sprzet i urzadzenia zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa pracy

7

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

uporzadkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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