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Darmowe egzaminy zawodowe: zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl

Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajacych 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 by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczacego 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.Strana@i@anf klas i generowanie egzaminéw
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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: Ciasto plesniak z jabtkami

Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu pracy przez zdajgcych

1

wyrob gotowy: ciasto plesniak z jabtkami

2

wyglad zewnetrzny: wyrdb gotowy o réwnomiernej wysokosci

3

wyglad zewnetrzny: powierzchnia ciasta rownomiernie pokryta jasnym ciastem

wyglad zewnetrzny: barwa gornej warstwy wyrobu jasnoztota, spdd nie jest przypalony — Egzaminator dokonuje oceny po
wyjeciu ciasta z blachy

wyglad przekroju: widoczne wyrazne warstwy ciasta biatego, dzemu, ciasta ciemnego, masy jabtkowej, bezy, ciasta jasnego —
Egzaminator dokonuje oceny po przekrojeniu ciasta

wyglad przekroju: warstwa bezy sucha

wyglad przekroju: masa jabtkowa zwarta

struktura: krucha bez oznak zakalca

© |00 | N[O

smak: stodki z wyczuwalnym posmakiem dzemu z czarnej porzeczki i jabtek

—_
o

zapach: charakterystyczny dla wyrobéw z ciasta potkruchego z delikatnie wyczuwalnym zapachem jabtek

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Strana@ith @ klas i generowanie egzaminéw
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Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe na 3 sztuki ciasta plesniak z jabtkami

W tabeli 1 zapisane:

1

ciasto poétkruche: magka pszenna typ 450 (do ciasta) [kg]: 1,200 lub 1,20 lub 1,2

ciasto pétkruche: margaryna [kg]: 0,750 lub 0,75

ciasto pétkruche: cukier krysztat [kg]: 0,150 lub 0,15

ciasto pétkruche: kakao [kg]: 0,030 lub 0,03

ciasto pétkruche: dzem z czarnej porzeczki [kg]: 1,200 lub 1,20 lub 1,2

masa jabtkowa: jabtko [kg]: 3,300 lub 3,30 lub 3,3

masa jabtkowa: cukier krysztat [kg]: 0,090 lub 0,09

O N[O | O~ DN

masa jabtkowa: cynamon [kg]: 0,015

9

masa jabtkowa: mgka ziemniaczana [kg]: 0,030 lub 0,03

10

beza: biatko jaja (rozmiar M) [szt.]: 12

Przebieg 1: Przygotowanie surowcoéw i sporzadzanie ciasta potkruchego

Zdajgcy:

1

odwazyt 50 g cukru krysztatu do ciasta - Egzaminator sprawdza poprawnos¢ odwazania

sprawdzit Swiezos¢ jaj wybijajgc i oddzielajgc pojedyncze z6ttko od biatka do osobnego naczynia

przesiat magke pszenng, proszek do pieczenia za pomocg sita

posiekat za pomocg noza margaryne, magke pszenng, cukier krysztat, proszek do pieczenia i zottka

zarobit krotko rozdrobnione sktadniki ciasta

podzielit ciasto na 4 czesci

dodat kakao do jednej czesci ciasta

potgczyt 2 czesci jasnego ciasta i krotko przerobit
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schtodzit wszystkie czesci ciasta w chtodziarce

Darmowe egzamibjromadb@edzawodowe.edu.pl
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Przebieg 2: Sporzadzanie masy jabtkowej i bezy

Zdajgcy:

1 |przeprowadzit obrobke wstepng jabtek (umyt, obrat)

rozdrobnit jabtka na tarce o grubych oczkach

odcisnat jabtka z nadmiaru soku

dodat do jabtek cukier krysztat, mgke pszenng, magke ziemniaczang i cynamon - wymieszat sktadniki

a (b w N

ubit biatka jaj z cukrem na sztywng piane

6 |nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktéw i gotowego wyrobu z odpadkami

Przebieg 3: Sporzadzanie i wypiek ciasta plesniak z jabtkami

Zdajgcy:

1 [rozwatkowat cienko jasne ciasto a nastepnie wytozyt nim forme

rozsmarowat dzem z czarnej porzeczki na jasnym ciescie

start ciasto ciemne na tarce o grubych oczkach

roztozyt mase jabtkowg na catej powierzchni ciasta

wytozyt beze na mase jabtkowg

wypiekat ciasto w temperaturze 180 °C, kontrolowat stopien wypieczenia - ocena wzrokowa

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

2
3
4
5
6 |warstwe bezy rbwnomiernie posypat startym ciastem jasnym
7
8
9

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania

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

EQzZaminator ... ..o e

imig i nazwisko data i czytelny podpis

Narzedzia dla nauczyStronadiaych: zawodowe.edu.pl
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