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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.01-02-22.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2022 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj 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*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— 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 25 sztuk tartaletek z kremem bita smietana i owocami zgodnie z podang recepturg i instrukcjg
technologiczna.

Wiekszos¢ surowcow niezbednych do wykonania ciastek masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym
oraz w chtodziarce. llos¢ maki pszennej i cukru pudru odwaz sam. Przed przystgpieniem do odwazania zgto$
gotowos¢ Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Jaja sg zdezynfekowane.

Wybierz 20 sztuk udekorowanych tartaletek, utéz je na platerze lub potmisku i wraz z arkuszem pozostaw
na stanowisku egzaminacyjnym do oceny. Pozostate tartaletki wstaw do chtodziarki.

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

Srodowiska. Po zakonczeniu prac uporzgdkuj swoje stanowisko pracy.

Receptura na 25 sztuk tartaletek z kremem bita Smietana i owocami
Surowce Jednostka miary llosé
Ciasto kruche
Maka pszenna typ 450 g 400
Margaryna g 200
Cukier puder g 100
Jajo (4 sztuki) g 200
Olej do smarowania foremek g 20
Krem
Smietanka 30% g 500
Cukier puder g 20
Dekoracja
Swieze owoce (co najmniej dwa rodzaje) g 400

Instrukcja technologiczna

1. Rozgrzac¢ piec do temperatury 180 °C.

2. Odwazy¢ magke i cukier puder — gotowo$¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczacemu ZN poprzez
podniesienie reki.

3. Sporzadzi¢ ciasto kruche:
a) wybi¢ 3 jaja (sprawdzajgc swiezos$¢) oddzielajgc zéttka od biatek,
b) wybic jedno cate jajo sprawdzajgc jego $wiezos¢,
c) przesiaé make i cukier puder przez sito do oddzielnych naczyn,
d) zottka i jedno cate jajo utrze¢ z cukrem pudrem,
e) biatka zabezpieczy¢ w lodowce,
f) margaryne posieka¢ z magkg i potgczy¢ z masg jajowo-cukrowa,
g) ciasto wyrobi¢ recznie do uzyskania jednolitej konsystencji,
h) odstawic ciasto do schtodzenia na 15 minut.

. Wysmarowac olejem foremki do tartaletek.

. Schtodzone ciasto rozwatkowa¢ do grubosci okoto 0,3 cm.

. Wycig¢ krgzki dopasowane do powierzchni foremek.
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. Wykorzystac catg ilos¢ ciasta do wyklejenia 25 foremek.
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8. Foremki utozy¢ na blachach i wypieka¢ na ztoty kolor przez okoto 10+20 minut.

9. Owoce oczyscic, optukac, usunagc zbedne czesci i ewentualnie pokroic.

10. Ubi¢ schtodzong smietane z cukrem pudrem.

11. Czes$¢ owocodw utozyé w korpusach.

12. Napefi¢ bitg Smietang worek cukierniczy zakonczony karbowanym zdobnikiem i naszprycowac korpusy.

13. Wierzch ciastek udekorowaé jednakowo pozostatymi owocami.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlegaé bedzie 1 rezultat:
— tartaletki z kremem bita Smietana i owocami,
oraz
przebieg przygotowania surowcéw, sporzgdzania ciasta kruchego i kremu bita Smietana, formowania

i wypieku korpuséw oraz sktadania tartaletek.
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