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Wypefnia egzaminator

Kod egzaminatora Numer PESEL zdajacego*

Numer
stanowiska

Data egzaminu

Dziern Miesigc Rok

Zmiana

* w przypadku braku numeru PESEL — seriai numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Numer
stanowiska

Elementy podlegaj ace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spefnif
kryteriumalbo N, jezeli
nie spefnif

Rezultat 1. (posredni) — Ciasto na babeczki
Uwaga, ocenié po zgtoszeniu przez zdajacego

1

jednolita, gtadka masa bez grudek

2

ciasto roztozone rownomiernie do wszystkich foremek

3

ciasto nie wycieka poza foremki

Rezultat 2 — Babeczki Motylki z kremem Russel

1 |ilos¢ sztuk —12
2 | babeczki o zblizonej wielkosci

ciasto — upieczone, wyrosnigte bez przypalonych brzegéw
4 | krem —jasnokremowy o jednolitej konsystencji

Rezultat 3 — Sposob uformowania i udekor owania babeczek

1

formowanie — Sciete wierzchy babeczek przeciete rowno na pét, lekko wcisniete na krem pod katem, tworzac rozwiniete skrzydta

2

dekoracja— réwnomierne posypanie cukrem pudrem

Rezultat 4 — Wypelniony formularz oceny organoleptycznej babeczek

1 | oceniona struktura ciasta zgodna ze stanem faktycznym
2 | oceniona struktura kremu zgodna ze stanem faktycznym
3 | oceniony smak babeczek zgodny ze stanem faktycznym
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Numer
stanowiska

Pr zebieg wykonania zadania

1

Bezpieczna obstuga procesu wypieku — zdajacy pracowat w rekawicach termoodpornych przy obstudze pieca

Przestrzeganie zasad higieny produkcji — zdajacy myt naczyniai drobny sprzet bezposrednio po zakonczeniu produkcji

Zgodnos¢ z technologia cukiernicza — zdajacy przed uzyciem sprawdzat swiezosé |

2
3
4

Zgodnos¢ z technologia cukiernicza — zdajacy przed dodaniem maki przesiat ja
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