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Oznaczenie kwalifikaciji: SPC.01

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* st:::g\?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

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 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 byé 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.

Darmowe egzamibjroma db & zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Ciastka papatacze

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakorczeniu pracy przez zdajgcych

1

wyrob gotowy: ciastka papatacze o masie 1 kg (x50 g), (egzaminator odwaza wyréb gotowy)

jednolitos¢ partii: ciastka poréwnywalnej wielkosci i ksztattu

wyglad zewnetrzny: ciastka nie sg przypalone

wyglad przekroju: migkisz nie jest surowy

wyglad przekroju: jednolita struktura ciasta, bez grudek i sladéw maki

wyglad przekroju: wyrosniety z widocznymi warstwami ciasta i cynamonu

smak: delikatny, stodki z wyczuwalnym smakiem cynamonu
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zapach: przyjemny, delikatny z wyczuwalnym zapachem cynamonu i skarmelizowanego cukru

zawodowe.edu.pl - darm&tEON&f3rESegzaminéw zawodowych
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcow, sporzadzenie ciasta i formowanie ciastek papataczy

Zdajgcy:

1

przesiat mgke za pomoca sita

wybit jaja sprawdzajac ich swiezosé

rozpuscit margaryne przeznaczong do sporzgdzenia ciasta drozdzowego

podgrzat mleko, sprawdzajgc jego temperature przy uzyciu termometra

sporzadzit mleczko drozdzowe

sporzadzit ciasto drozdzowe metodg jednofazowg

odstawit ciasto do fermentacji

powierzchnie rozwatkowanego ciasta posmarowat roztopionym ttuszczem a nastepnie posypat cukrem z cynamonem
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uformowat ciastka papatacze

—_
o

utozyt ciastka na blasze i odstawit do rozrostu korncowego

Przygotuj uczniéw do egzSdtronaadazi®vego na zawodowe.edu.pl



https://zawodowe.edu.pl
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Przebieg 2: Wypiek ciastek papataczy

Zdajgcy:

1 |wypiekat ciastka w temperaturze 220 °C

kontrolowat stopien wypieczenia ciastek za pomocg patyczka

wystudzit wypieczone ciastka

ciastka utozyt na pétmisku/platerze

obstugiwat piec, mikser i inne urzgdzenia zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu blach z pieca
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myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

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

Egzaminator

imie i nazwisko data i czytelny podpis

Narzedzia dla nauczyStronadiaych: zawodowe.edu.pl
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