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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-01-26.01-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: Tarta krucho-drozdzowa z masg serowg i rozeta jabtkowa

Oceny rezultatu nalezy dokonac¢ po zakornczeniu pracy przez zdajgcych

1

wyrob gotowy: 1 sztuka tarty krucho-drozdzowej z masg serowgq i rozetg jabtkowg

wyglad zewnetrzny: tarta o réwnomiernej wysokosci

wyglad zewnetrzny: widoczna rozeta z jabtek

2
3
4

wyglad zewnetrzny: jabtka w rozecie sg podpieczone

()]

wyglad przekroju: wyrazne warstwy ciasta drozdzowo-kruchego, masy serowej i jabtek — Egzaminator dokonuje oceny po
przekrojeniu tarty

wyglad przekroju: masa serowa bez duzych grudek sera

wyglad przekroju: tarta nie jest przypalona

struktura: krucha bez oznak zakalca

© (00 [N | O

smak: stodki z wyczuwalnym smakiem sera twarogowego i jabtek

—
o

zapach: charakterystyczny dla wyrobow z ciasta krucho-drozdzowego z dodatkiem sera twarogowego i jabtka
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Numer
stanowiska

Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe na 30 tart krucho-drozdzowych z masg serowgq i rozetg jabtkowa

W tabeli 1 zapisane:

1 |ciasto krucho-drozdzowe: drozdze Swieze prasowane [kg]: 0,3

ciasto krucho-drozdzowe: jajo rozmiar M [szt]: 30

ciasto krucho-drozdzowe: mgka pszenna typ 500 [kg]: 10,5

ciasto krucho-drozdzowe: margaryna [kg]: 6,0 lub 6

ciasto krucho-drozdzowe: sSmietana 18 % [I]: 3,0 lub 3

ciasto krucho-drozdzowe: cukier puder [kg]: 0,6

masa serowa: ser biaty pofttusty [kg]: 15,0 lub 15

masa serowa: jajo rozmiar M [szt.]: 60

Ol N[O | ™| O|DN

masa serowa: cukier puder [kg]: 4,2

—_
o

rozeta jabtkowa: jabtko [kg]: 9,0 lub 9
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta krucho-drozdzowego

Zdajgcy:

1 |lodwazyt 350 g maki pszennej do ciasta - Egzaminator sprawdza poprawnoSc¢ odwazania

przeprowadzit obrébke wstepng jaj, sprawdzit ich swiezosé

przesiat make przez sito

posiekat mgke z ttuszczem i cukrem pudrem za pomoca noza

dodat jajo do maki z ttuszczem i cukrem

wymieszat drozdze ze Smietang

potgczyt za pomocg noza mase drozdzowo-Smietanowg z pozostatymi sktadnikami

krétko zarobit ciasto rekoma

Ol N[O | ™| O|DN

schtodzit ciasto w chtodziarce

Przebieg 2: Sporzadzanie masy serowej i przygotowanie jabtka do rozety

Zdajgcy:

1 |dodat jaja do sera twarogowego

ucierat ser, jaja i cukier puder do potgczenia sktadnikéw

2
3 |umyt jabtko i usunat gniazdo nasienne
4

pokroit potowki jabtka na potkrgzki na desce w kolorze zielonym
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Numer
stanowiska

Przebieg 3: Sporzadzanie i wypiek tarty krucho-drozdzowej z masg serowgq i rozetg jabtkowa

Zdajgcy:

1

rozwatkowat ciasto do grubosci okoto 3+4 mm

wytozyt blache ciastem, dopasowat do powierzchni formy

wylat na ciasto mase serowg

utozyt pdtkrazki jabtka na powierzchni masy serowej tworzac rozete na catej powierzchni

wypiekat ciasto w temperaturze 180 °C, kontrolowat stopien wypieczenia - ocena wzrokowa

nie dopuscit do zetkniecia sie pétproduktow i gotowego wyrobu z odpadkami

utrzymywat porzgdek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania

umyt rece przed przystgpieniem do pracy, postepowat zgodnie z zasadami bhp, ppoz i ochrony srodowiska

O || N[Ol B[O |DN

uporzgdkowat stanowisko po wykonaniu zadania, narzedzia odtozyt w wyznaczone miejsce

EQzZaminator .. ... e e,

imig i nazwisko
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