CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut. SPC.01-01-24.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2024

CZESC PRAKTYCZNA

2019

Instrukcja dla zdajacego

1

2

w

10.

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 5 stron 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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 15 sztuk pomaranczowych wianuszkow z lukrem zgodnie z podang recepturg iinstrukcjg
technologiczna.

Sporzgdz zapotrzebowanie surowcowe niezbedne do wyprodukowania 30 sztuk pomaranczowych
wianuszkow z lukrem, wypetniajgc Tabele 1.

Na stanowisku pracy masz odwazong/odmierzong czes¢ surowcow. llos¢ maki pszennej i masta odwaz
samodzielnie. Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Przed przystgpieniem do odwazania zgtos gotowosé Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie
reki.

Wyréb gotowy utéz na pétmisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 15 sztuk pomaranczowych wianuszkéw z lukrem

Surowce Jednostka miary llosé
Maka pszenna typ 450 g 180
Jajo klasy M szt. 5
Sok pomaranczowy mi 220
Masto 82% g 100
Saol g 2
Olej rzepakowy (do smazenia) mi 1000
Olej rzepakowy (do smarowania) mi 10
Lukier
Sok pomaranczowy mi 40
Cukier puder g 120
Kandyzowana skérka pomaranczowa g 10

Instrukcja technologiczna

1. Odwazy¢ make pszenng i masto zgodnie z recepturg — gotowos¢ do odwazania zgtosi¢
Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.
2. Przesia¢ make przez sito.

3. Sporzadzi¢ ciasto parzone:
— zagotowac sok pomaranczowy z mastem i solg,
— wsypa¢ magke do gotujgcego sie soku, uciera¢ kulg do uzyskania jednolitej konsystenciji,
zaparzenia maki,
— odstawi¢ mase do przestudzenia,
— wybi¢ jaja sprawdzajgc ich swiezos¢,
— przestudzong mase uciera¢ mikserem, dodawac¢ stopniowo po 1 jajku do uzyskania
konsystencji ciasta wtasciwej dla ciast formowanych.
4. Rozdrobni¢ kandyzowang skérke pomaranczowa.
Sporzadzi¢ lukier z soku pomaranczowego, cukru pudru i kandyzowanej skérki pomaranczowe;j.
6. Posmarowac olejem blat roboczy i roztozy¢é na nim kwadraty z papieru do pieczenia.
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7. Ciasto parzone przetozy¢ do worka cukierniczego zakonczonego tylkg w ksztatcie gwiazdki o srednicy
12 mm.

Szprycowac na kawatki papieru do pieczenia po jednym wianuszku z ciasta — llustracja 1.

9. Olej nagrza¢ do temperatury 180 °C kontrolujgc jego temperature termometrem.

10. Wktada¢ wianuszki z papierem do oleju, warstwg papieru do gory.

11. Odklejony od ciasta papier usunag¢ z oleju za pomocg szczypiec.

12. Wianuszki smazy¢ na ztoty kolor z obu stron, po wyjeciu z oleju wyktadaé na recznik papierowy.

13. Ciepte wianuszki zanurza¢ w lukrze (z jednej strony), pozostawi¢ do ociekniecia na kratce.

14. Gotowe wianuszki utozy¢ na potmisku i pozostawic¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

©

llustracja 1. Uformowane wianuszki z ciasta parzonego (przed obrdbka cieplng)

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 2 rezultaty:

— pomaranczowe wianuszki z lukrem,

— zapotrzebowanie surowcowe na 30 sztuk pomaranczowych wianuszkéw z lukrem — Tabela 1.

oraz

przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzanie ciasta, formowania, smazenia i dekorowania wianuszkéw
pomaranczowych.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 30 sztuk pomaranczowych wianuszkéw z lukrem

Receptura na 30 sztuk pomaranczowych wianuszkéw z lukrem

Surowce Jednostka miary llos¢

Maka pszenna typ 450 g
Jajo klasy M szt.
Sok pomaranczowy mi
Masto 82% g
Sél g
Olej rzepakowy (do smazenia) mi
Olej rzepakowy (do smarowania) mi
Lukier

Sok pomaranczowy mi
Cukier puder g
Kandyzowana skorka pomaranczowa g
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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