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Numer zadania: 01

Pobrano z arkusze24.pl

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu

Wypelnia egzaminator

Kodosrodka| | | | | [ | ] ]

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2019
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

‘ ‘ \ | Numer PESEL zdajacego*

Kod egzaminatora| | ‘ ‘ ‘ ‘ |

Datacgzaminu| | | ‘ | ‘ ‘ ‘ |
Drzienr Miesige Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D:\ : D:’

Numer
stanowiska|

* 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 sposOb obiektywny,

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwiazanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, Zze zasady oceniania nie przewiduja zaistnialej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosha o przekazanie jej do Okrggowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym,

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Pobranog

1

Num

stanow

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Babka marmurkowa
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonaé po wyjsciu zdajgcych z sali egzaminacyjnej.

1

wyglad zewngtrzny: babka réwnomiernie posypana cukrem pudrem

2

babka nie jest przypalona, ciasto jasne jest zlotego koloru

3

wyglad przekroju: miekisz nie jest surowy

wyglad przekroju: puszysty, wyrosnigty, o dobrze wyksztalconej porowatosci, charakterystyczny dla ciasta biszkoptowo-tluszczowego
(bez zakalca/zbicia)

wyglad przekroju: jednolita struktura, bez grudek maki, kakao

wyglad przekroju: widoczny ,,marmurek” utworzony z ciasta jasnego i kakaowego

smak: delikatny, stodki z wyczuwalnym smakiem kakao, brak obcych posmakow

zapach: przyjemny, typowy dla wyrobow biszkoptowo-ttuszczowych
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Pobrag

Nume

stanowl

°F

us

ve2

.pl

Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe na 10 sztuk babek marmurkowych o masie jednostkowej 500 g

W Tabeli 1, wpisane:

1

maka pszenna typ 650 [g]: 1 600

2

cukier krysztat [g]: 1 150

margaryna mleczna [g]:1 250

liaja $wieze [g]: 1 750

kakao [g]: 150

proszek do pieczenia [g]: 50

cukier wanilinowy [g]: 50

cukier puder (do dekoracji) [g]: 135
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Pobranoz
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is|
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ve2

.pl

Przebieg 1. Przygotowanie surowcéw i sporzadzanie ciasta biszkoptowo-tluszczowego

Zdajacy:

1

przesial make pszenna z proszkiem do pieczenia za pomocy sita

2

przesiat kakao za pomocy sita

wybit jaja, sprawdzil ich $wiezo$¢, rozdzielit biatko od zottka do oddzielnych naczyn

napowietrzyt margaryne, do ktérej kolejno dodat cukier krysztat i cukier wanilinowy

dodawat pojedynczo zottka do napowietrzonej masy ttuszezowo-cukrowej

dodat make z proszkiem do utartej masy, sktadniki potaczyt recznie lub przy uzyciu miksera/ubijaczki pracujacej na najnizszych obrotach

ubit piane z bialek na sztywna mase przy uzyciu rozgi lub miksera/ubijaczki

polaczyt ciasto z ubita piang, delikatnie mieszajge lyzka/szpatutka lub mikserem/ubijaczka pracujgea na najnizszych obrotach

podzielit ciasto na dwie réwne czesci, do jednej czesci dodat kakao i 2 tyzki zimnej wody, polgczyt sktadniki

10

przelozyt do formy ciasto jasne, a nastepnie ciasto kakaowe, zamieszal szpatutka lub nozem, aby uzyskaé ,,marmurek”, wyréwnal gorng
powierzchnig ciasta
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1S
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stano

Przebieg 2. Wypiek i wykoniczenie babki marmurkowej

Zdajacy:

1 |wypiekat babke w temperaturze 180°C przez okoto 50+55 minut

2 |kontrolowat stopien wypieczenia ciasta uzywajac patyczka (co najmniej 1 raz)

3 |studzit wypieczong babke w formie

4 [uzytkowal piec, mikser/ubijaczke zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa pracy

5 |korzystal z rekawic ochronnych przy wyjmowaniu babki z pieca

6 |myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakcie wykonywania prac

7 |utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania prac i uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania
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BEZaminator ... .o e e e

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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