Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

CENTRALNA
KOMISJA
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Ukfad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: SPC.01-01-22.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: SPC.01

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2022
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

Dzienn 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 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 by¢ 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,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Rezultat 1: Ciastka kokosanki

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakonceniu pracy przez zdajgcych.

1

pie¢ porcji ciastek zapakowanych w pojemniki jednostkowe

kazda porcja ciastek po 200 g (20 g) (egzaminator sprawdza mase netto co najmniej 2 pojemnikow)

jednolitos¢ partii: ciastka porownywalnej wielkoSci

wyglad zewnetrzny: wyroby o ksztafcie okrggtym z rwnomiernymi karbami

miekisz: delikatnie porowaty, bez oznak zakalca

barwa: jasnoztota, brak przypalen na powierzchni ciastek

zapach: aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla wyrobéw z masy kokosowej
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smak: delikatny, stodki z wyczuwalnymi wiérkami kokosowymi
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i sporzadzanie masy kokosowej

Zdajgcy:

1 lodwazyt 100 g maki do masy kokosowej i 450 g cukru krysztatu (egzaminator sprawdza poprawnos$¢ odwazania)
2 |przesiat mgke za pomocg sita

3 |sprawdzit Swiezos¢ jaj

4 \wymieszat make z proszkiem do pieczenia

5 |wsypat do misy miksera wiérki kokosowe, cukier i cate jaja

6 |dobrat wtasciwe mieszadto do gestej masy kokosowej

7 |ubijat mase do uzyskania jednolitej konsystencji

8 |dodat do masy jajowo-kokosowej make z proszkiem do pieczenia

9 |przetozyt mase do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem
10 |uzywat miksera zgodnie z przeznaczeniem
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Formowanie, wypiek i konfekcjonowanie ciastek kokosanek

Zdajgcy:

1

wytozyt blache papierem do pieczenia

wyciskat na papier okragte ciastka o $rednicy okoto 4 cm

pozostawit ciastka do obsuszenia na ok. 30 minut

wypiekat kokosanki w temperaturze 180 °C przez okoto 10+20 minut

wystudzit ciastka przed odwazaniem i zapakowaniem do plastikowych pojemnikéw

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu blachy z pieca

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania
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utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzgdkowat je po zakonczeniu zadania

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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data i czytelny podpis




