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

Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl



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 pozgadane 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 by¢ 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.Btrafa@iéang klas i generowanie egzaminéw


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: Ptysie z kruszonka

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyrdb gotowy: co najmniej 15 sztuk ptysiow

jednolitos¢ partii: wszystkie ptysie o poréwnywalnej wielkosci i ksztalcie

wyglad zewnetrzny: ptysie nie sg uszkodzone, bez Sladéw potgczenia sie ze sobg podczas pieczenia

wyglad zewnetrzny: powierzchnia gérnej czesci korpusu wszystkich ptysi pokryta jest kruszonkg

wyglad zewnetrzny: barwa skorki ztoto-jasnobrgzowa

wyglad zewnetrzny: zaden ptys nie jest przypalony

wyglad przekroju: charakterystyczny dla ciasta parzonego

wyglad przekroju: miekisz ciasta nie jest surowy
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smak: stodki bez obcych posmakow
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struktura: ptysie sg chrupkie

Darmowe egzamibjroma db@ed zawodowe.edu.pl
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Rezultat 2: Ptysie z fruzeling boréwkowa i kremem bita Smietana

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych

1

wyrob gotowy: wszystkie ptysie przetozone sg kremem bita Smietana

wyréb gotowy: krem bita Smietana z zachowanym wzorem tylki gwiazdki - nie jest rozlana

wyréb gotowy: w przekroju widoczna warstwa fruzeliny

konsystencja fruzeliny: gesta, nie za twarda, nie rozlewa sie

konsystencja fruzeliny: bez grudek skrobi ziemniaczanej
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konsystencja kremu bita $mietana: puszysta bez oznak zmaslenia (bez grudek masta)

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow, sporzadzanie ciasta parzonego i formowanie ptysi z kruszonka

Zdajgcy:

1

odwazyt 75 g maki pszennej do ciasta parzonego (Egzaminator sprawdza poprawno$¢ odwazania)

2 |sprawdzit Swiezos$¢ jaj, wybijajgc kazde do osobnego naczynia

3 |przesiat mgke pszenng przez sito

4 |rozwatkowat kruszonke pomiedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia na grubos¢ okoto 2 mm
5 |schtodzit kruszonke w zamrazalniku

6 |wsypat magke do gotujgcej sie wody z mlekiem, mastem, solg i cukrem

7 |ucierat zaparzang mase do uzyskania jednolitej konsystenc;ji

8 |mieszat ciasto mikserem, dodajac stopniowo jaja

9 |przetozyt ciasto do rekawa cukierniczego z tylka

10 |szprycowat ciasto na ksztatt ptysiow na blache wytozong papierem do pieczenia

Przygotuj uczniéw do egzSdtromnaadazi®vego na zawodowe.edu.pl
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Przebieg 2: Wypiek ptysi, napetnianie fruzeling i dekorowanie kremem bita $mietana

Zdajgcy:

1

wypiekat ptysie w nagrzanym piekarniku

sporzadzit fruzeline z boréwek amerykanskich, cukru, soku z cytryny, skrobi ziemniaczanej i wody

przekroit korpusy nozem pitkg

schtodzit Smietanke przed ubijaniem

nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktéw i gotowych wyroboéw ze skorupkami jaj

zabezpieczyt w chtodziarce pozostate ptysie

obstugiwat sprzet i urzadzenia zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa pracy

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych
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utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania
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uporzadkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odfozyt w wyznaczone miejsce

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko

Pobierz wieceSiranays zalodowe.edu.pl

data i czytelny podpis
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