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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-02-24.01-SG

Symbol kwalifikacji: SPC.01

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2024
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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Rolada biszkoptowo-tluszczowa - zyrafa

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyréb gotowy: rolada dobrze zwinieta (zachowany okragty ksztatt)

wyglad zewnetrzny: blat nie jest przypalony

wyglad przekroju: ciasto nie jest surowe

2
3 |wyglad zewnetrzny: widoczne wzory utworzone z biatego ciasta
4
5

wyglad przekroju: widoczne rowne warstwy kremu bita Smietana

wyglad przekroju: banan utozony centralnie zgodnie z ilustracjg

7 |struktura ciasta: migkka, puszysta, wyrosnieta

8 |brzegi rolady nie sg wyschniete

9 |konsystencja kremu: jednolita bez wyczuwalnych grudek zelatyny, nie lejaca/nie przebita

10|smak i zapach typowy dla wyrobow z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego z kremem bita Smietana
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Numer
stanowiska

Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe na 4 sztuki rolady biszkoptowo-tluszczowej - zyrafa

W Tabeli 1. zapisane:

1 Imaka pszenna typ 450 [g]: 480

woda wodociggowa [g]: 320

cukier krysztat [g]: 288

jajo klasy M [szt.]: 20

olej rzepakowy (do ciasta) [g]: 180

olej rzepakowy (do wysmarowania papieru do pieczenia) [g]: 20

kakao [g]: 160

proszek do pieczenia [g]: 8

Ol N[O | M| O|DN

Smietanka 30% [ml]: 1320

—_
o

zelatyna instant [g]: 48
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta biszkoptowo-tluszczowego

Zdajgcy:

1

odwazyt 12 g zelatyny - egzaminator sprawdza poprawno$c¢ odwazania

wybit jajka sprawdzajgc ich swiezos¢

przesiat mgke i kakao za pomocg sita do dwdch oddzielnych naczyn

utart zéttka z jedng czescig cukru krysztatu

dodat partiami do napowietrzonej masy zottkowej make, proszek do pieczenia, wode i olej

ubit biatka na sztywng piane z drugg czescig cukru

wymieszat ubitg piane z ciastem

przetozyt biatg cze$¢ ciasta do worka zakornczonego tylkg

Ol N[O | M| O|DN

dodat kakao do pozostatej czesci ciasta, potgczyt sktadniki

—_
o

ciasto kakaowe wylat na biate ciasto i rbwnomiernie rozprowadzit na catej powierzchni papieru do pieczenia

Przebieg 2: Wypiek blatu z ciasta biszkoptowo-tluszczowego

Zdajgcy:

1

wysmarowat olejem papier do pieczenia

wycisnat wzér cetek z jasnego ciasta na papier do pieczenia, a nastepnie zapiekt je

wypiekat blat biszkoptowo-ttuszczowy w temperaturze 180 °C, kontrolujac stopien wypieczenia (oceniat wizualnie)

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

2
3
4
5

uzywat rekawic ochronnych zaroodpornych przy wyjmowaniu blach z pieca

Wiecej materialow na stror§etﬁgtgm gtv.quaminZawodowv.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Numer
stanowiska

Przebieg 3: Formowanie rolady biszkoptowo-ttluszczowej - zyrafa

Zdajgcy:

1

zrolowat upieczony blat bezposrednio po wypieku

wystudzit zrolowany blat

rozpuscit zelatyne w gorgcej wodzie

ubit Smietanke z cukrem pudrem na sztywno

utozyt obrane, cate banany przy diuzszej krawedzi blatu i zwinat rolade

(o270 &) I A ~ N IR GV I B \O)

schiodzit rolade przed ekspedycja

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych, postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz. i ochrony

srodowiska

uporzadkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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data i czytelny podpis




