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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-01-25.06-SG

Symbol kwalifikacji: SPC.01

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —

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 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.
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Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

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

Rezultat 1: Krazki biszkoptowe

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zgtoszeniu przez Zdajgcych wycigcia krgzkow biszkoptowych

1

wyréb gotowy: co najmniej 12 sztuk krgzkéw biszkoptowych

wyrdb gotowy: krgzki o @ 6 cm - Egzaminator dokonuje pomiaru minimum 1 krgzka

jednolitos¢ partii: wszystkie krazki o poréwnywalnej grubo$ci

wyglad zewnetrzny: krazki nie sg uszkodzone, potamane

wyglad zewnetrzny: barwa jednolita brgzowa, bez grudek maki, kakao

wyglad zewnetrzny: zaden krgzek nie jest przypalony

wyglad przekroju: charakterystyczny dla ciasta biszkoptowego

wyglad przekroju: miekisz ciasta nie jest surowy
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struktura: biszkopt miekki, puszysty
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Numer
stanowiska

Rezultat 2: Mini torciki — biszkopty nasgczone syropem cukrowo - herbacianym, fruzelina malinowa

Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych
Egzamiator przed dokonaniem oceny powinien przekroi¢ przynajmniej 1 szt. mini torcika

1

struktura: biszkopt nasgczony syropem cukrowo - herbacianym, nie za mokry

smak biszkoptu: stodki, kakaowy z wyczuwalnym smakiem herbaty

wyréb gotowy: w przekroju widoczna warstwa fruzeliny na kazdym krazku biszkoptowym

wyréb gotowy: fruzelina w zadnym mini torciku nie wychodzi poza wyszprycowany krem bita $mietana na zewnatrz

konsystencja fruzeliny: gesta, nie za twarda, nie rozlewa sie

|| b~ W|DN

konsystencja fruzeliny: bez grudek skrobi ziemniaczanej

Rezultat 3: Mini torciki — krem bita Smietana, ztozenie i udekorowanie owocami

Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakonczeniu pracy przez Zdajgcych

1

wyrob gotowy: wszystkie mini torciki przetozone kremem bita Smietana

wyrob gotowy: krem bita $mietana z zachowanym wzorem tylki gtadkiej - nie jest rozlana

wyrob gotowy: krem bita $mietana wyszprycowany dookota brzegéw kazdego krgzka biszkoptowego, nie wystaje poza brzegi

wyrob gotowy: krem bita Smietana zawiera drobne wi6ra czekolady

konsystencja kremu bita Smietana: puszysta bez oznak zmaslenia (bez grudek masta)

wyrob gotowy: wszystkie mini torciki porownywalne - sktadajg sie z takiej samej liczby warstw, sg proste w pionie i poziomie

N/ oo~ O0DN

dekoracja: kazdy mini torcik udekorowany w ten sam sposob ¢wiartkami plastréw kiwi i malinami
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow, sporzadzanie ciasta biszkoptowego i syropu cukrowego - herbacianego

Zdajgcy:

1

odwazyt 90 g cukru krysztatu do biszkoptu kakaowego - Egzaminator sprawdza poprawnos$¢ odwazania

2 |sprawdzit Swiezosc jaj wybijajac kazde do osobnego naczynia

3 |przesiat mgke pszenng, skrobie ziemniaczang, kakao i proszek do pieczenia przez sito

4 |\napowietrzyt biatka mikserem

5 _delikatn!e wymie_sza’f ngpowietrzonq, utrwalong cukrem mase jajowg z mgkg pszenng, skrobig ziemniaczang, kakao
I proszkiem do pieczenia

6 |wypiekat biszkopt kakaowy w nagrzanym piekarniku

7 |sporzadzit syrop cukrowy - zagotowat wode z cukrem

8 |zaparzyt herbate we wrzacym syropie

9 |ostudzit syrop
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Sporzadzanie fruzeliny malinowej, kremu bita $mietana, przektadanie i dekorowanie mini torcikow

Zdajgcy:

1 |sporzgdzit fruzeline z malin, cukru, soku z cytryny, skrobi ziemniaczanej i wody

2 |schtodzit Smietanke w lodéwce przed ubijaniem

3 |start czekolade na tarce

umyt i obrat kiwi

nie dopuscit do zetkniecia sie potproduktéw i gotowych wyroboéw ze skorupkami jaj

zabezpieczyt w chtodziarce pozostaty krem, resztki biszkoptu pozostawit na stanowisku - nie wyrzucit do $mieci

obstugiwat sprzet i urzadzenia zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i przed rozpoczeciem sktadania minitorcikow

© (0 [ N[O | o &

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania

—_
o

uporzadkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

EQzZaminator ... ... e e,

imig i nazwisko
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