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ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-02-21.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: SPC.01
Numer zadania: 02
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
— Numer PESEL zdajgcego* st:::g\?v?srka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzi

en

Miesigc

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok

* 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 pozgadane 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. Kakaowa rolada biszkoptowa z kremem bita Smietana z brzoskwiniami
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu zdajgcych z sali egzaminacyjnej.

1 |rolada dobrze zwinieta

wyglad zewnetrzny: rolada posypana cukrem pudrem i udekorowana bitg Smietang

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

blat biszkoptowy nie jest przypalony

rolada nie jest popekana

blat biszkoptowy rownomiernie zabarwiony kakao

miekisz dobrze wypieczony, puszysty, wyrosniety

2
3
4
5 |brzegi rolady nie sg wyschniete
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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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Sporzadzanie ciasta biszkoptowego i wypiek blatu

Zdajgcy:

1 |przesiat mgke z kakao za pomocg sita

sprawdzit Swiezos¢ jaj, oddzielajgc biatka od zéttek

ubit biatka na sztywng piane

pod koniec ubijania dodat cukier puder

dodat wszystkie z6ttka i ubijat do uzyskania jednolitej masy

(o2 &) I B ~ N NCC B A \V)

dodawat partiami przesiang make z kakao i delikatnie mieszat tyzkg

7 ciasto biszkoptowe wytozyt na przygotowany wczesniej papier posmarowany cienkg warstwg ttuszczu i réwnomiernie
rozprowadzit na nim ciasto

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

9 |upieczony blat wytozyt na Scierke posypang cukrem pudrem i zwingt w rulon

10|uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu blachy z pieca
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stanowiska

Przebieg 2: Sporzadzenie kremu bita Smietana z brzoskwiniami

Zdajgcy:

1 |odsgczyt brzoskwinie i pokroit w kostke o wielkosci okoto 1 cm

uptynnit zelatyne w gorgcej wodzie

uzyt schiodzonej smietanki kremowki

przelat Smietane do wysokiego naczynia i ubijat poczgtkowo na wysokich obrotach miksera

pod koniec ubijania zmniejszyt obroty miksera, dodat do Smietany cukier wanilinowy, cukier puder i rozpuszczong zelatyne

nie dopuscit do zmaslenia Smietany - brak grudek masta w kremie

N oo~ ODN

okoto 1/4 kremu przetozyt do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem cukierniczym do dekoracji rolady

8 |okoto 3/4 kremu wymieszat z pokrojonymi brzoskwiniami

Przebieg 3: Skiadanie i dekorowanie rolady

Zdajgcy:

1 |krem z brzoskwiniami rozsmarowat na wystudzonym blacie i zrolowat wzdtuz diuzszego boku

2 zewnetrzny brzeg ciasta zawingt pod spdd, aby rolada nie rozkrecita sie, posypat cukrem pudrem i udekorawat kremem bita
Smietana

3 |gotowg rolade odstawit do schtodzenia

4 \myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

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

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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