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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

Pobierz wiecej arkuszy 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 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.

Arkusz po@tigna:2:@@we.edu.pl
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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: Bagietki z mastem czosnkowym

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczenu pracy przez Zdajgcych

1

wyréb gotowy: 5 sztuk bagietek z mastem czosnkowym

jednolitos¢ partii: bagietki o poréwnywalnej wielkosci i ksztalcie

powierzchnia: na kazdej bagietce 4 sko$ne karby od nacie¢

skorka: jasnoziota, bez oznak przypalenia

miekisz: na przekroju rownomiernie porowaty, elastyczny

miekisz: bez grudek maki

migkisz: bez oznak surowizny

smak: typowy dla wyrobdw z ciasta pszennego z posmakiem masta czosnkowego

O[N] | ] W |DN

zapach: przyjemny, charakterystyczny dla wyrobow z ciasta pszennego z mastem czosnkowym

Rezultat 2: Zapotrzebowanie na wybrane surowce do produkcji bagietek z mastem czosnkowym z 50 kilograméw maki

W Tabeli 1 zapisane:

1

maka pszenna typ 650 na podsypke [kg]: 5

woda [I]: 32,50 lub 32,5

sol [kg]: 1,00 lub 1,0 lub 1

drozdze [kg]: 0,50 lub 0,5

2
3
4
5

masto czosnkowe [kg]: 5,00 /ub 5,0 lub 5

Wiecej materiatovitfiopiaiedznd zawodowe.edu.pl
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw i sporzadzanie ciasta pszennego metoda jednofazowa

Zdajgcy:

1

odwazyt 1000 g magki pszennej do ciasta - Egzaminator sprawdza poprawno$¢ odwazania

przesiat mgke pszenng za pomocg sita

podgrzat wode, sprawdzit jej temperature przy uzyciu termometra

rozprowadzit drozdze w czesci podgrzanej wody

2
3
4
5

rozpuscit sol w pozostatej czesci wody

6

sporzadzit recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metodg jednofazowg ze wszystkich
sktadnikéw

7

przeprowadzit fermentacje ciasta do podwojenia objetosci

8

podsypat mgka blat roboczy

9

krotko przegniatat ciasto na blacie roboczym przed formowaniem keséw

Przebieg 2: Formowanie i rozrost koncowy kesow ciasta

Zdajgcy:

1

zwazyt ciasto przy uzyciu wagi

podzielit ciasto na kesy

uformowat kesy ciasta, nadajgc im podtuzny ksztatt

uformowat rynienki z papieru do pieczenia

poddat bagietki rozrostowi koncowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35 °C

zwilzyt wodg powierzchnie wyrosnietych keséw ciasta

nacigt nozem powierzchnie kazdego kesa bagietki

oI N[Ol W|DN

wypetit mastem czosnkowym miejsca naciecia bagietek
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Przebieg 3: Wypiek bagietek z mastem czosnkowym

Zdajgcy:

1 |ustawit temperature pieca na 200 °C

zaparowat piec

wypiekat bagietki przez okoto 15 minut bez zaparowania pieca

2
3 |wypiekat bagietki przez okoto 10 minut z zaparowaniem pieca
4
5

obstugiwat piec zgodnie z instrukcjg obstugi i zasadami bhp

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

7 |\uporzgdkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia i sprzet odtozyt w wyznaczone miejsce

Egzaminator

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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