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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-02-23.06-SG

Oznaczenie kwalifikaciji: SPC.01

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka 2

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st::w%r\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzieri Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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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 pozgdane 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.
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Numer
stanowiska

Egzaminator wpisuje T,

. . . jezeli zdajgcy spetnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1: Ciasto jogurtowe

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakorczeniu pracy przez zdajgcych

1 |wyrdb gotowy: 2 sztuki ciasta jogurtowego

jednolitos¢ partii: ciasta porownywalnej wielkosci

powierzchnia ciasta: nie jest przypalona

wyglad przekroju: migkisz nie jest surowy

wyglad przekroju: jednolita struktura ciasta, bez grudek i sladéw maki

wyglad przekroju: wyrosniety, o dobrze wyksztatconej porowatosci, bez zakalca/zbicia

wyporcjowane kawalki ciasta poréwnywalnej wielkosci

smak: delikatny, stodki, z wyczuwalnym smakiem jogurtu
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zapach: przyjemny, delikatny, z wyczuwalnym zapachem waniliny
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta jogurtowego

Zdajgcy:

1 |przesiat magke pszenng z proszkiem do pieczenia za pomocg sita

rozbit jaja sprawdzajgc ich swiezos¢, oddzielit biatka od zottek

ubit biatka na sztywng piane stopniowo dodajgc cukier i cukier wanilinowy

wymieszat olej z jogurtem

do ubitych biatek z cukrem dodat mieszanine oleju i jogurtu, potgczyt sktadniki

do przygotowanej masy dodat mgke z proszkiem do pieczenia, wymieszat skfadniki

podzielit ciasto na dwie czesci

wytozyt ciasto do form i wyréwnat gérng powierzchnie

Ol N[O | M| O|DN

wykonat naciecie ciasta ostrym nozem lub skrobkg zanurzong w oleju wzdtuz form

—_
o

zabezpieczyt niewykorzystane z6éttka w chtodziarce
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Wypiek i porcjowanie ciasta jogurtowego

Zdajgcy:

1

wysmarowat formy olejem i obsypat butka tartg

wypiekat ciasta w temperaturze 180 °C

kontrolowat stopien wypieczenia ciast uzywajgc patyczka

ostudzit wypieczone ciasta w formach

wychtodzone ciasto wyporcjowat i utozyt na tacy

obstugiwat piec, mikser/ubijaczke zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu form z pieca

oI N[Ol WOWDN

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzgdkowat stanowisko pracy po wykonaniu

zadania

EQzZaminator ... ...

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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