CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
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.01-01-23.01-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 faworkoéw zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczng. Wyrdb gotowy zapaku;j
w 4 opakowania po 250 g kazdy.

Wiekszos¢ surowcow niezbednych do wykonania faworkéw masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym
oraz w chtodziarce. llo§¢ maki pszennej i cukru pudru odwaz sam. Surowce nietrwate sg zabezpieczone
w chiodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Zapakowane faworki wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony

srodowiska. Po zakonczeniu prac uporzgdkuj swoje stanowisko pracy.

Receptura na 1000 g faworkow

Surowce Jednostka miary llos¢
Ciasto zbijane
Maka pszenna typ 450 g 300
Maka pszenna typ 450 (na podsypke) g 20
Smietana 18% g 100
Jajo klasy M szt. 4
Spirytus g 20
Sol g 2
Olej (frytura) do smazenia g 2000
Dekoracja
Cukier puder g 100

Instrukcja technologiczna
1. Odwazy¢ make do dwéch oddzielnych pojemnikdw oraz cukier puder zgodnie z receptura.
2. Przygotowaé surowce do produkgcji ciasta zbijanego:
a) wybi¢ jaja rozdzielajgc zottka od biatek, sprawdzi¢ ich Swiezosc,
b) przesia¢ make przez sito.
3. Sporzadzi¢ ciasto zbijane:
a) do maki dodaé Smietane, zo6ttka, spirytus i sdl,
b) wyrabia¢ ciasto recznie do uzyskania gtadkiej konsystencji,
c) uksztattowac z ciasta kule, zawingé w folie i odstawi¢ do lodéwki na okoto 15 minut,
d) zbijac ciasto watkiem przez okoto 10 minut do momentu pojawienia sie pecherzy.
Zawingc¢ ciasto w folie i schtodzi¢ w lodéwce przez okoto 20 minut.
Formowac faworki:
a) rozwatkowac ciasto jak najcieniej,
b) nozem lub radetkiem wykroi¢ prostokaty o wymiarach okoto 10 cm x 3 cm,
c) kazdy prostokat nacig¢ wzdtuz posrodku, nastepnie przetozy¢ jednym koncem przez naciety otwor,

uformowac jak na ilustracji.

Strona2z3

Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl


https://zawodowe.edu.pl

6. Przygotowaé urzgdzenie/sprzet do smazenia i rozgrzaé w nim olej do temperatury 160+180 °C
(sprawdzi¢ temperature termometrem).

7. Smazy¢ faworki z obu stron na ztoty kolor, nastepnie uktada¢ na reczniku papierowym do odsgczenia
nadmiaru tluszczu.

8. Wystudzone faworki oproszy¢ przesianym cukrem pudrem i zapakowac w 4 opakowania po 250 g (+ 5 g)

kazdy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:
— faworki
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzadzania ciasta zbijanego, formowania i smazenia faworkow oraz

ich dekorowania.
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