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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-02-22.06-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 Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

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

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.pl - monitoring klas i generowanie egzaminéw



https://zawodowe.edu.pl

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.

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btrenai@ang klas i generowanie egzaminéw


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Rezultat 1: Tartaletki z kremem bita Smietana i owocami

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych

1 |wyréb gotowy: 20 sztuk tartaletek z kremem bita Smietana i owocami utozone na paterze/p6tmisku

jednolitos¢ partii: majg poréwnywalng wielkos¢ i ksztatt

jednolitos¢ partii: majg jednakowg dekoracje (w partii wystepuje nie wiecej niz 3 sztuki wyrobu réznigcej sie od pozostatych)

wyglad zewnetrzny: kazda tartaletka udekorowana dwoma rodzajami owocéw

wyglad korpusu: sg koloru ztotego, nie sg przypalone

miekisz korpusow: kruchy

krem bita Smietana: konsystencja puszysta bez oznak zmaslenia

zapach: przyjemny, typowy dla wyrobow z ciasta kruchego z owocami
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smak: stodki, lekko maslany

Przygotuj uczniéw do egz&tronaadazid®vego na zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcow, sporzadzanie ciasta kruchego i kremu bita $mietana

Zdajgcy:

1

odwazyt 400 g maki i 100 g cukru pudru (egzaminator sprawdza poprawnos¢ odwazania)

przesiat mgke przez sito

sprawdzit Swiezos¢ jaj

oddzielit biatka od zéttek

utart jajo z zottkami i cukrem

ttuszcz posiekat z mgka i dodat mase jajeczno-cukrowg

wyrobit recznie ciasto do jednolitej konsystencji

schtodzit ciasto w lodéwce
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owoce oczyscit i optukat, w razie koniecznosci rozdrobnit oraz usunat czesci niejadalne

—_
o

ubit Smietanke z cukrem pudrem przy uzyciu miksera

Pobierz wieceSironay4 zz&odowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl
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Przebieg 2: Formowanie i wypiek korpuséw oraz sktadanie tartaletek

Zdajgcy:

1 |foremki do tartaletek posmarowat olejem

rozwatkowat ciasto na grubos¢ ok. 0,3 cm

wycigt krgzki dopasowane do wielkosci foremek i je wylepit

utozyt foremki na blasze i wypiekat w temp.180 °C kontrolujgc czas wypieku

utozyt czesé owocow w korpusach

wykorzystat calg ilos¢ ciasta do wyklejenia 25 foremek

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu formy z pieca

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania
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utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzgdkowat je po zakonhczeniu

Egzaminator

imig i nazwisko data i czytelny podpis

Arkusz poiStigna:dadwe.edu.pl
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