CENTRALNA
KOMISJA

Ukfad graficzny © CKE 2019

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-02-22.01-SG

Oznaczenie kwalifikacji: SPC.01
Numer zadania: 02
Wersja arkusza: SG
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ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka
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Wypetnia egzaminator
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Data egzaminu
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en
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* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Pobierz wiecej arkuszy z 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.
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Numer
stanowiska

Egzaminator wpisuje T,
. . . Jezeli zdajgcy spetnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1: Ciasto z owocami
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu zdajgcych z sali egzaminacyjnej

1 |wyporcjowane kawatki ciasta o porownywalnej wielkosci

upieczone ciasto rownomiernie posypane cukrem pudrem

powierzchnia upieczonego ciasta koloru ztotego

powierzchnia ciasta nie jest przypalona

spdd ciasta nie jest przypalony

ciasto nie ma zakalca

na przekroju ciasta lub/i na powierzchni widoczne kawatki owocow

2
3
4
5 |upieczone ciasto dobrze spulchnione, miekisz nie jest surowy
6
7
8
9

zapach ciasta aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla ciasta z owocami

10 |smak ciasta delikatny, lekko stodki, nie jest wyczuwalny posmak proszku do pieczenia
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i ciasta z owocami

Zdajgcy:

1 |przesiat maki za pomocg sita

sprawdzit Swiezos¢ jaj

przygotowat jabtka do produkcji: umyt, obrat ze skérki, wydrazyt sSrodek, pokroit na grubg kostke

odwazyt 250 g pokrojonych jabtek

wymieszat proszek do pieczenia z magka

ucierat masto z cukrem

do utartej masy ttuszczowo-cukrowej dodat pojedynczo jaja

dodat do masy przesiang make z proszkiem do pieczenia

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

wiekszg czes¢ masy wylat na dno formy

—_
o

na powierzchni roztozyt owoce i zalat pozostatg czescig ciasta

Dla nauczycieli: zawodowe.edu.Btrenaiébang klas i generowanie egzaminéw



https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Przebieg 2: Wypiek ciasta

Zdajgcy:

1 |wylozyt papierem forme do pieczenia

wypiekat ciasto przez okoto 40-50 min

wypiekat ciasto w temp.180 °C

sprawdzit stopien wypieczenia ciasta za pomocg drewnianego patyczka

po lekkim ostudzeniu ciasta posypat je cukrem pudrem

uzywat miksera zgodnie z przeznaczeniem

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu formy z pieca

O N[O | ™MD

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

9 utrzymywat porzgdek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzgdkowat stanowisko pracy po zakonczeniu
zadania

Egzaminator

imig i nazwisko data i czytelny podpis

zawodowe.edu.pl - aStroR& & zdytania egzaminacyjne


https://zawodowe.edu.pl

