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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-03-22.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: SPC.01
Numer zadania: 03
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

Wiecej materiatéw znajdziesz na zawodowe.edu.pl



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.

Przygotuj uczniéw do egzstronas@azi®vego na zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

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

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: R6ze karnawatowe

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez zdajgcych

1 |jednolitos¢ partii: roze majg zblizony ksztatt i nie sg potamane

wyglad zewnetrzny: wszystkie réze oprdszone sg cukrem pudrem

wyglad zewnetrzny: kazda réza w srodku udekorowana jest dzemem

wyglad zewnetrzny: wyroby o ztotym kolorze, nie sg przypalone

struktura: krucha i delikatna

zapach: typowy dla smazonych wyrobéw z ciasta zbijanego

N oo~ WO0DN

smak: lekko stodki, ze smakiem uzytego dzemu

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btrenaibanf klas i generowanie egzaminéw
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta zbijanego

Zdajgcy:

1

odwazyt 450 g maki i 100 g cukru pudru (egzaminator sprawdza poprawnos¢ odwazania)

przesiat mgke przez sito

oddzielit zéttka od biatek i sprawdzit Swiezos¢ jajek

do przesianej maki dodat z6ttka, $mietane, spirytus i sol

ciasto wyrobit recznie do jednolitej konsystenc;ji

uksztattowat z ciasta kule, wiozyt do woreczka foliowego i schtodzit w lodéwce

zbijat ciasto watkiem przez okoto 5 minut

o | N[Ol WWDN

nie wyrzucit do kosza na $mieci niezuzytych surowcow

Cwicz na zawodowe.e8inenae4z Srkusze egzaminacyjne



https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Przebieg 2: Formowanie, smazenie i dekorowanie réz karnawatowych

Zdajgcy:

1 [rozwatkowat cienko ciasto

wycigt kétka o 3 réznych $rednicach i nacigt brzegi kazego z nich w kilku miejscach

utozyt 3 kotka ciasta jedno na drugim od najwiekszego do najmniejszego i potgczyt je dociskajgc palcem na Srodku

sprawdzit temperature oleju przy uzyciu termometru

réze smazyt na rozgrzanym oleju

usmazone roze wyjat z ttuszczu przy uzyciu tyzki cedzakowe;j

nadmiar tluszczu po usmazeniu odsgczyt na papierowym reczniku

dzem przetozyt do worka cukierniczego i wyszprycowat nim réze karnawatowe

O[O N[O | M| O|DN

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

—_
o

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

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko data i czytelny podpis

zawodowe.edu.pl - darm&teon&brmdegzaminéw zawodowych


https://zawodowe.edu.pl

