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CENTRALNA EGZAMIN ZAWODOWY
KOMISJA Rok 2021
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-03-21.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: SPC.01 PODSTAWA PROGRAMOWA

Numer zadania: 03
Wersja arkusza: SG 2019

Wypetnia egzaminator

Kod oérodka| ‘ ‘ ‘ ‘ l l—‘ l l l ‘ | Numer PESEL zdajgcego”

Numer
stanowiska

Kod egzaminatora| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ |

HEEEEE

Data egzaminu |

Dzieri Miesiac Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D] : Dj

* w przypadku braku numeru PESEL - seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
- Stosuj przyjete zasady oceniania w sposdéb obiektywny.

- Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespolu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrgcznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
o naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Numei
stanowi

Oz

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajacy spetnif
kryterium albo N, jezeli
nie spetnif

Rezultat 1: Rogaliki drozdzowe z marmoladg

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu zdajacych z sali egzaminacyjnej.

1

rogaliki majg poréwnywalna wielkos¢

kazdy rogalik wykonczony jest glazurg

powierzchnia kazdego rogalika jest koloru ztotobrazowego

rogaliki sg dobrze spulchnione, miegkisz nie jest surowy

na przekroju losowo wybranego rogalika widoczna jest marmolada

2
3
4
5
6

zapach aromatyczny przyjemny, charakterystyczny dla ciasta drozdzowego z marmolada
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Numei
stanowi
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us

7e2

.pl

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow, sporzadzenie rozczynu i ciasta drozdzowego

Zdajgcy:

1

przesiat przez sito calg iloéé maki pszennej przeznaczonej do wykonania ciasta

podgrzat mleko do temperatury ok. 40°C

uplynnit margaryne - podgrzat do temp. ok. 35°C

wybit jaja do naczynia i ubit je z cukrem

sporzadzit rozczyn z mleka, drozdzy, maki i cukru

poddat rozczyn fermentacji przez okoto 15 minut

sporzadzit gtadkie, jednorodne (bez grudek) ciasto drozdzowe z pozostatych skfadnikéw

| N|o || w|N

przeprowadzit fermentacje ciasta do dwukrotnego zwigkszenia objetosci
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Numel

stanowi

Przebieg2: Formowanie, rozrost i wypiek rogalikéw z marmolada

Zdajgcy:

1 |podzielit ciasto na dwie réwne czesci

2 |kazda czes¢ rozwalkowat na prostokat o grubosci okoto 0,5 cm

3 |prostokat podzielit na mniejsze prostokaty, potem na tréjkaty

4 |na tréjkaty naktadat marmolade i zawijat rogaliki

5 rogaliki uktadat na blachach posmarowanych olejem lub wylozonym papierem pergaminowym, posmarowat powierzchnig

rozmaceonym jajem

6 |rogaliki poddat rozrostowi koricowemu przez 15 minut

7 |wypiekal rogaliki w temperaturze ok. 180°C, do uzyskania zlotobrgzowej skérki przez ok. 15+20 minut

8 |przygotowal glazure z cukru pudru i soku z cytryny

9 |myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

10 utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w frakcie wykonywania zadania i uporzadkowal stanowisko pracy po wykonaniu

zadania

EQZaminator ... ... e

imi¢ I nazwisko data i czytelny podpis
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