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 egzaminu: 150 minut. SPC.01-01-25.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
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Rok 2025
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Instrukcja dla zdajacego
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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 18 sztuk tartaletek z jabtkami i bezg zaparzang zgodnie z podang recepturg i instrukcjg

technologiczna.

Na stanowisku pracy masz odwazong/odmierzong czes¢ surowcow. llosé cukru krysztatu do bezy zaparzane;j
odwaz samodzielnie. Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Przed przystgpieniem do odwazania zgtos gotowosé Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie

reki.

Wyrob gotowy utdz na potmiskach i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.
Sprzetu, narzedzi i urzgdzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii
pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj

stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 18 sztuk tartaletek z jabtkami i bezg zaparzanag

Wiecej materiatéw znajdziesz na zawodowe.edu.pl

Surowce Jednostka miary llos¢
Ciasto kruche
Maka pszenna typ 450 g 250
Cukier puder g 70
Cukier wanilinowy g 8
Margaryna g 125
Zbhko (ok. 2 szt.) g 40
Smietana 18 % g 20
Maka pszenna typ 450 (do podsypania) g 40
Olej rzepakowy (do smarowania foremek) mi 10
Nadzienie z jabtek
Jabtka kwasne g 1500
Sok z cytryny g 5
Cukier krysztat g 100
Cynamon g 5
Beza zaparzana (wtoska)
Cukier krysztat g 140
Woda g 60
Biatko (ok. 2 szt.) g 60
Sok z cytryny g 5
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Instrukcja technologiczna
1. Odwazy¢ cukier do bezy zaparzanej (wtoskiej) zgodnie z recepturg — gotowos¢ do odwazania zgtosi¢
Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.
2. Ustawi¢ temperature w piekarniku na 190+200 °C w trybie géra-dot (dla piekarnika z termoobiegiem
170+180 °C).
3. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng jaj (umy¢, sprawdzi¢ swiezos¢ wybijajgc pojedyncze jajo do osobnego
naczynia).
4. Sporzadzi¢ ciasto kruche:
— przesia¢ make i cukier puder przez sito na stolnice/mate silikonowa,
— do maki z cukrem pudrem dodac ttuszcz, posiekag,
— dodac pozostate sktadniki i krétko wyrobi¢ ciasto, nastepnie schtodzic,
— wysmarowac foremki olejem (nie dotyczy silikonowych),
— rozwatkowac ciasto do grubosci okoto 2-3 mm,
— wycigc¢ krazki ciasta dopasowane do powierzchni foremek,
— uformowaé minimum 18 korpusow z catego ciasta, naktug,
— wypieka¢ korpusy w nagrzanym piekarniku na ztoto-jasnobrgzowy kolor, ostudzi¢, wyjaé
z foremek.
5. Sporzgdzi¢ nadzienie z jabtek:
— przeprowadzi¢ obrobke wstepng jabtek (umy¢, obraé, usungé czesci niejadalne),
— pokroi¢ jabtka w drobng kostke, uprazy¢ z cukrem, sokiem z cytryny i cynamonem.
6. Upieczone korpusy napetni¢ gotowym nadzieniem z jabtek.
7. Sporzgdzi¢ beze zaparzana:
— z cukru i wody sporzadzi¢ syrop, gotowac do uzyskania temperatury 118 °C,
— ubi¢ na sztywno biatka,
— do piany dodawac stopniowo syrop, potem sok z cytryny — ubijaé do momentu uzyskania
temperatury ok. 40 °C.
8. Beze przetozy¢ do rekawa cukierniczego zakonczonego tylkg w ksztafcie gwiazdki o Srednicy ok. 10 mm.
9. Szprycowaé beze na kazdej tartaletce rozpoczynajgc od $rodka ruchem okreznym, az do jej brzegu
formujgc ptaska réze.
10. Zrumieni¢ beze palnikiem na jasnobrgzowy kolor (brzegi wzoru).
11. Tartaletki wydac na pétmiskach i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

llustracja 1. Uformowane llustracja 2. Wypieczone korpusy llustracja 3. Wyrdb gotowy
korpusy napetnione nadzieniem

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:

— tartaletki z jabtkami i bezg zaparzana,
oraz

przebieg przygotowania surowcdéw, sporzgdzania ciasta kruchego, nadzienia z jabtek, bezy zaparzanej,
formowania, wypieku i dekorowania tartaletek z jabtkami bezg zaparzana.
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