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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw piekarskich
Oznaczenie arkusza: SPC.03-02-24.06-SG

Symbol kwalifikacji: SPC.03

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.

Wiecej materialow na stror§eq;9£%v%r étv.quaminZawodowv.info




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

Numer
stanowiska

Egzaminator wpisuje T,

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

nie spetnit

Rezultat 1: Butki wezly

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyrdb gotowy: 15 sztuk butek

jednolitos¢ partii: butki porownywalnej wielkosci i ksztattu

wyglad zewnetrzny: butki majg ksztatt zro$nietego peka (wezta)

wyglad zewnetrzny: powierzchnia butek gtadka i btyszczaca

wyglad zewnetrzny: skérka rownomiernie przyrumieniona, bez oznak przypalenia

miekisz: na przekroju rownomiernie porowaty i elastyczny bez oznak zakalca

migkisz: bez grudek maki

smak: lekko stodki, charakterystyczny dla wyrobdw z ciasta pszennego

O (oo N[OoO|Oo | B»] W |DN

zapach: przyjemny, charakterystyczny dla wyrobow z ciasta pszennego
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Numer
stanowiska

Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe na 30 sztuk butek weztéw

W Tabeli 1. zapisane:

1

maka pszenna typ 550 [kg]: 1,96

maka pszenna typ 550 (na podsypke) [kg]: 0,04

drozdze swieze prasowane [kg]: 0,10 /ub 0,1

sol [kgl: 0,024

cukier krysztat [kg]: 0,240 /ub 0,24

margaryna [kg]: 0,100 /ub 0,10 lub 0,1

woda wodociggowa [I]: 1

jajo klasy L (do smarowania powierzchni butek) [szt]: 4

O[O N[O | ] W|DN

olej rzepakowy (do smarowania blach) [I]: 0,100 /ub 0,10 lub 0,1

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i sporzgdzanie ciasta pszennego metoda jednofazowa

Zdajgcy:

1

odwazyt 980 g maki pszennej do ciasta (Egzaminator sprawdza poprawnoSc¢ odwazania)

przesiat mgke uzywajgc sita

podgrzat wode sprawdzajac jej temperature termometrem

rozprowadzit drozdze w potowie podgrzanej wody

rozpuscit cukier i sél w pozostatej czesci wody

uptynnit margaryne przez podgrzanie

sporzgdzit recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metodg jednofazowg

poddat ciasto fermentacji do podwojenia objetosci

O || N[Ol |V |DN

przegniétt ciasto i pozostawit do osiggniecia dojrzatoSci
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Dzielenie, formowanie, rozrost koncowy i wypiek bulek weztéw

Zdajgcy:

1 |nasmarowat blachy olejem

zwazyt ciasto i podzielit na 15 keséw

zaokraglit kazdy kes ciasta, a nastepnie uformowat linki o dtugosci ok. 25 cm

poddat butki rozrostowi koncowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35 °C

posmarowat wyro$niete butki rozmgconymi jajami przy pomocy pedzelka

wypiekat butki w temperaturze 220 °C do uzyskania ztotobrgzowej skoérki

uzywat rekawic ochronnych zaroodpornych przy wyjmowaniu blach z pieca

oI N[Ol WOWDN

uzywat miesiarki/miksera, pieca i innych urzadzen zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa

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

10 |uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

Egzaminator

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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