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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-03-21.06-SG
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.01

Numer zadania: 03

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2021
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st;%r\?viesrka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢é
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgdane rezultaty uzyskuje w inny sposéb 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¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
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: Rogaliki drozdzowe z marmolada

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu zdajgcych z sali egzaminacyjnej.

1

rogaliki majg porownywalng wielko$¢

kazdy rogalik wykonczony jest glazurg

powierzchnia kazdego rogalika jest koloru ztotobrgzowego

rogaliki sg dobrze spulchnione, migkisz nie jest surowy

na przekroju losowo wybranego rogalika widoczna jest marmolada

2
3
4
5
6

zapach aromatyczny przyjemny, charakterystyczny dla ciasta drozdzowego z marmoladg
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw, sporzadzenie rozczynu i ciasta drozdzowego

Zdajgcy:

1

przesiat przez sito catg ilos¢ maki pszennej przeznaczonej do wykonania ciasta

podgrzat mleko do temperatury ok. 40°C

uptynnit margaryne - podgrzat do temp. ok. 35°C

wybit jaja do naczynia i ubit je z cukrem

sporzadzit rozczyn z mleka, drozdzy, maki i cukru

poddat rozczyn fermentacji przez okoto 15 minut

sporzadzit gtadkie, jednorodne (bez grudek) ciasto drozdzowe z pozostatych sktadnikéw

O Nl WDN

przeprowadzit fermentacje ciasta do dwukrotnego zwiekszenia objetosci
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Numer
stanowiska

Przebieg2: Formowanie, rozrost i wypiek rogalikow z marmolada

Zdajgcy:

1 |podzielit ciasto na dwie réwne czesci

kazdg czes¢ rozwatkowat na prostokat o grubosci okoto 0,5 cm

2
3 |prostokat podzielit na mniejsze prostokaty, potem na trojkaty
4

na tréjkaty naktadat marmolade i zawijat rogaliki

rogaliki uktadat na blachach posmarowanych olejem lub wytozonym papierem pergaminowym, posmarowat powierzchnie
rozmgconym jajem

()]

rogaliki poddat rozrostowi koncowemu przez 15 minut

wypiekat rogaliki w temperaturze ok. 180°C, do uzyskania ztotobrgzowej skorki przez ok. 15+20 minut

przygotowat glazure z cukru pudru i soku z cytryny

© (00 | N | O

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

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

B QZamiNator ... e ettt

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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