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EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2021
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kodoérodka| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘7‘ ‘

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypefnia egzaminator
‘ ‘ ‘ | Numer PESEL zdajgcego* sl;!ii?vgka

Kod egzaminatora| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ |

Dzieri Miesiac Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D] : Dj

Data egzaminu |

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
- Stosuj przyjete zasady oceniania w sposdéb obiektywny.

- Jezeli zdajgcy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane 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 niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespolu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrgcznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepis 6w bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajacy spetnif
kryterium albo N, jezeli
nie spetnif

Rezultat 1. Kakaowa rolada biszkoptowa z kremem bita Smietana z brzoskwiniami
Uwaga! Oceny rezultatu naleZy dokonac po wyjsciu zdajacych z sali egzaminacyjnej.

1

rolada dobrze zwinigta

wyglad zewnetrzny: rolada posypana cukrem pudrem i udekorowana bitg $mietanag

wyglad przekroju: rowne warstwy kremu, brzoskwinie w kremie rownomiernie wymieszane

blat biszkoptowy nie jest przypalony

brzegi rolady nie sg wyschniete

rolada nie jest popegkana

blat biszkoptowy réwnomiernie zabarwiony kakao

migkisz dobrze wypieczony, puszysty, wyrosniety

2
3
4
5
6
7
8
9

konsystencja kremu jednolita bez wyczuwalnych grudek zelatyny

10

zapach typowy dla wyrobow z bitg Smietang i blatu biszkoptowego kakaowego
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Przebieg 1: Sporzadzanie ciasta biszkoptowego i wypiek blatu

Zdajgey:

1

przesiat make z kakao za pomoca sita

sprawdzit $wiezos¢ jaj, oddzielajgc biatka od zéitek

ubit biatka na sztywna piane

pod koniec ubijania dodat cukier puder

dodal wszystkie zottka i ubijat do uzyskania jednolitej masy

2
3
4
5
6

dodawal partiami przesiang make z kakao i delikatnie mieszat tyzka

7

ciasto biszkoptowe wytozyt na przygotowany wczesniej papier posmarowany cienka warstwg tluszczu i réwnomiernie

rozprowadzit na nim ciasto

8 |wypiekat w temperaturze 180°C, nie dopuszczajgc do wysuszenia brzegéw

upieczony blat wytozyt na $cierke posypang cukrem pudrem i zwinat w rulon

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu blachy z pieca
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Przebieg 2: Sporzadzenie kremu bita Smietana z brzoskwiniami
Zdajgey:
1 |odsgczyt brzoskwinie i pokroit w kostke o wielkosci okoto 1 cm
2 |uptynnit zelatyne w gorgcej wodzie
3 |uzyt schtodzonej $mietanki kremowki
4 |przelat $mietane do wysokiego naczynia i ubijat poczgtkowo na wysokich obrotach miksera
5 [pod koniec ubijania zmniejszyt obroty miksera, dodat do smietany cukier wanilinowy, cukier puder i rozpuszczong zelatyne
6 [nie dopuscit do zmaslenia $mietany - brak grudek masta w kremie
7 |okoto 1/4 kremu przetozyt do worka cukierniczego zakornczonego karbowanym zdobnikiem cukierniczym do dekoracji rolady
8 |okoto 3/4 kremu wymieszat z pokrojonymi brzoskwiniami
Przebieg 3: Skfadanie i dekorowanie rolady
Zdajgey:
1 |krem z brzoskwiniami rozsmarowat na wystudzonym blacie i zrolowat wzdtuz diuzszego boku

2

zewnetrzny brzeg ciasta zawinat pod spdd, aby rolada nie rozkrecita sie, posypal cukrem pudrem i udekorawat kremem bita
Smietana

3

gotowg rolade odstawit do schtodzenia

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzadkowat stanowisko pracy po zakoriczeniu
zadania

EgZaminator .. e

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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