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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu
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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2019
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA
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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 rezultaty w inny sposob niz uwzgledniony w zasadach oceniania lub przedstawia
nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie i z poleceniami zawartymi w tresci zadania, to oceniaj jego dziatania pozytywnie oraz
niezwlocznie zawiadom OKE, Ze zasady oceniania tego nie przewiduja, mimo, ze powinny.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonywaniu zadania przez zdajacego.
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1. Muffiny czekoladowe z kremem péltlustym czekoladowym
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonaé po wyjsciu zdajgeych z sali egzaminacyjnej.

1 [wyréb gotowy: 12 sztuk muffin

2 |wyglad zewnetrzny: muffiny udekorowane kremem i posypane platkami migdatowymi

3 [jednolitosé partii: muffiny o zblizonej wielko$ci

4 |wyglad przekroju: widoczne kawalki czekolady, brak grudek kakao

5 |migkisz ciasta dobrze wypleczony, puszysty, wyrosnigty

6 |muffiny nie sg przypalone

7 |muffiny nie sg wyschnigte

8 |konsystencja kremu jednolita bez wyczuwalnych grudek, krem nie jest przypalony

9 |platki migdatowe nie sa przypalone

1

(=]

smak i zapach typowy dla wyrobdw biszkoptowo-ttuszezowych z kremem polttustym czekoladowym
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw i sporzgdzanie ciasta na muffiny oraz ich wypiek

Zdajqcy:

1

przesial make pszenna, proszek do pieczenia i kakao do jednej miski za pomocg sita

2

rozpuscil margaryne i ostudzit

wybit jaja sprawdzajac ich $wiezosé

rozdrobnit czekolade przy pomocy tarki na drobne kawatki

zarumienit platki migdatowe na patelni

ubit jaja z cukrem, dodat mleko i plynng margaryne

sporzadzil ciasto dodajac do czesci plynnej partiami sktadniki suche, polaczyt calos¢ i dodal rozdrobniona czekolade

formg do muffin wytozyt papilotkami i napetnit je do ¥ objgtosei przy pomocy worka zakonczonego gladkim zdobnikiem

wypiekal w temperaturze 180°C przez okolo 25 minut sprawdzajac stopien wypieczenia patyczkiem

10

uzywal rekawic ochronnych przy wyjmowaniu blachy z pieca
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Przebieg 2. Sporzadzanie kremu péltlustego czekoladowego
Zdajqcy:
1 |przesial make pszenng z kakao za pomoca sita
2 |wybil jaja, sprawdzit ich $wiezo$c¢ i rozdzielit biatko od zoltka
3 |zabezpicczyl pozostale biatko w lodowce
4 |zagotowal mleko przeznaczone do sporzadzenia kremu z potowa cukru przewidziang receptura
5 |utart zoltka z druga potowsq cukru, dodat do nich mgke pszenng z kakao, calo$¢ wymieszal
6 |przygotowang mase zalat cienkim strumieniem goracego mleka, mieszajac aby nie powstaty grudki
7 |gotowal krem do momentu zggstnienia (nie mniej niz 1,5 minuty) nie dopuszczajac do przypalenia
8 |wychtodzit ugotowany krem
9 |napowietrzyt masto a nastgpnie dodawat partiami ugotowany krem ciagle miksujac
10 |przetozyt krem do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem
Przebieg 3. Dekorowanie wyrobu
Zdajgcy:
1 |wyszprycowat dekoracyjnie krem jednakowo na powierzchni kazdej muffiny
2 |posypat rownomiernie muffiny platkami migdatowymi
3 |myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania
4 |utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzadkowal stanowisko pracy po wykonaniu zadania
B gZaminator .. ..o e ieaaee e st e e
imi¢ i nazwisko data i czytelny podpis
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