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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-01-26.06-SG

Symbol kwalifikacji: SPC.01

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2026
ZASADY OCENIANIA | KARTY OCENY

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Kod osrodka —

PODSTAWA PROGRAMOWA
2019
Wypetnia egzaminator
Numer PESEL zdajgcego* star':lcgjvr\riflia**

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
** na podstawie danych wpisanych przez zdajgcego na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego
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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 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 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: Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe nasgczone syropem cukrowym - herbacianym

Kryteria od 1 do 3 nalezy ocenic po zgtoszeniu przez zdajgcych wystudzenia ciasta (przed ztozeniem tortu).

Kryteria od 4 do 9 nalezy oceni¢ po zakoriczeniu pracy przez zdajgcych (przed dokonaniem oceny tort nalezy przekroi¢ na pét)

1

wyglad zewnetrzny: krgzek ciasta nie jest uszkodzony

wyglad zewnetrzny: barwa jednolita brgzowa, bez grudek maki

wyglad zewnetrzny: ciasto w zadnym miejscu nie jest przypalone

wyglad przekroju: charakterystyczny dla ciasta biszkoptowo-ttuszczowego

wyglad przekroju: miekisz ciasta nie jest surowy

struktura: ciasto miekkie i puszyste

struktura: ciasto przekrojone w dowolnym miejscu zawiera kawatki orzechéw wioskich

struktura: ciasto nasgczone syropem cukrowym - herbacianym, nie za mokre

Ol (N[Ol | WO|DN

smak ciasta: stodki, z wyczuwalnym smakiem herbaty

Rezultat 2: Tort — zelka wisniowa, krem russel-bezowy

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez zdajgcych

1

w przekroju tortu widoczna warstwa zelki wisniowej

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

konsystencja zelki: bez grudek zelatyny

konsystencja zelki: bez pestek i skorki wisni

2
3
4
5

konsystencja kremu russel-bezowego: puszysta, bez oznak zmaslenia (bez grudek masta)
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Numer
stanowiska

Rezultat 3: Tort — ganasz czekoladowy, ztozenie, napis i dekoracja owocowa

Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonczeniu pracy przez zdajgcych

1 |tort ztozony w kolejnoéci od dotu: krgzek biszkoptowo-ttuszczowy, krem russel-bezowy, Zzelka wisniowa, krem russel-bezowy

dekoracja: ganasz czekoladowy gtadki, bez grudek, niezwazony

dekoracja: petny napis "Dla Taty"

dekoracja: napis zawiera wyrazne i proporcjonalne wszystkie litery

dekoracja: tort udekorowany kremem russel-bezowym z zachowanym wzorem tylki gwiazdki - nie jest rozlany
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dekoracja: tort udekorowany brzoskwiniami i kiwi

Przebieg 1: Przygotowanie surowcoéw, sporzadzanie ciasta biszkoptowo-ttuszczowego i syropu cukrowego - herbacianego

Zdajgcy:

1 lodwazyt 80 g cukru krysztatu do ciasta biszkoptowo-ttuszczowego - Egzaminator sprawdza poprawnos$¢ odwazania

sprawdzit Swiezos¢ jaj wybijajgc kazde do osobnego naczynia, oddzielajgc zéttko od biatka

przesiat mgke pszenng, skrobie ziemniaczang i kakao przez sito

utart masto z zo6ttkami i cukrem krysztatem

ubit mikserem piane z biatek na sztywno

delikatnie wymieszat utarte masto z ubitg piang i produktami sypkimi

wypiekat ciasto biszkoptowo-ttuszczowe w nagrzanym piekarniku

sporzadzit syrop cukrowy - zagotowat wode z cukrem
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zaparzyt herbate we wrzgcym syropie

—_
o

ostudzit syrop
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Numer

stanowiska

Przebieg 2: Sporzadzanie zelki wisniowej, kremu russel-bezowego

Zdajgcy:

1

sporzadzit zelke z wisni, cukru, soku z cytryny, zelatyny i wody

kontrolowat temperature syropu przy uzyciu termometru podczas jego sporzgdzania

zaparzyt ubitg piane z biatek wrzgcym syropem

nie dopuscit do zetkniecia sie pétproduktow i gotowych wyrobow ze skorupkami jaj

umyt i obrat kiwi

obstugiwat sprzet i urzgdzenia zgodnie z przeznaczeniem oraz zasadami bezpieczenstwa pracy

umyt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

utrzymywat porzgdek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania

O || N[Ol B[O |DN

uporzgdkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

EQzZaminator ... ..o

imig i nazwisko
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llustracja 2. Wyréb gotowy — widok na przekroju
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