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KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukierniczych
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.01

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.01-01-22.06-SG
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosc do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 1 kilogram ciastek kokosanek zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.

Wiekszos¢ surowcdw niezbednych do wykonania ciastek masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym.

llo§¢ cukru krysztatu i maki pszennej odwaz sam. Przed przystgpieniem do odwazania zgtos gotowosé

Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chiodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Wyrob gotowy zapakuj w 5 pojemnikéw po 200 g kazdy i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku

egzaminacyjnym do oceny.

Sprzet, narzedzia i urzgdzenia uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony

Srodowiska. Po zakonczeniu prac uporzgdkuj swoje stanowisko pracy.

Receptura na 1 kg ciastek kokosanek

Surowce Jednostka miary llosé
wiorki kokosowe g 500
cukier krysztat g 450
jajo
- 9 szt. do masy kokosowej g 450
- 3 szt. do regulowania konsystenciji g 150
maka pszenna typ 450
- do masy kokosowej g 100
- do regulowania konsystencji g 20
proszek do pieczenia g 5

Instrukcja technologiczna

1.
2.
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Rozgrzac piec do temperatury 180 °C.

Przygotowac surowce do produkcji kokosanek:

a) odwazy¢ make do dwdch oddzielnych pojemnikdw oraz cukier krysztat — gotowosé do odwazania
zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki,

b) wybic¢ jaja sprawdzajgc ich $wiezos¢,

c) przesiaé make przez sito,

d) wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia.

Dobra¢ mieszadto do sporzgdzenia masy kokosowe;j.

Sporzgdzi¢ mase kokosowa:

a) wsypac do misy miksera widrki kokosowe, cukier i dodawac cate jaja,

b) ubija¢ mase okoto 5 minut do uzyskania jednolitej konsystenciji,

c) pod koniec ubijania doda¢ make z proszkiem do pieczenia i miesza¢ jeszcze okoto 0,5 minuty,

d) w przypadku, gdy konsystencja bedzie zbyt gesta lub za rzadka wyregulowaé jg dodajac
odpowiednio jaja lub make.

Wytozy¢ blachy papierem do pieczenia.

Przetozy¢ mase kokosowg do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem.

Wyciskac¢ na papier do pieczenia okragte ciastka o srednicy okoto 4 cm.

Pozostawi¢ uformowane ciastka do obsuszenia na okoto 30 minut.

. Wypiekac¢ ciastka do uzyskania ztotego koloru przez okoto 10+20 minut.

lO Wystudzone ciastka zapakowa¢ w pojemniki po 200 g (+ 20 g) kazdy.
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Przygotuj uczniéw do egzaminu zawodowego na zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 1 rezultat:
— ciastka kokosanki
oraz

przebieg przygotowania surowcéw, sporzadzania masy kokosowej, formowania, wypieku
i konfekcjonowania ciastek kokosanek.
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