CENTRALNA Arkusz zawiera informacje

KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut SPC.01-02-26.01-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

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

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

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 1 sztuke ciasta plesniak z jabtkami zgodnie z zamieszczong recepturg i instrukcjg technologiczna.
Sporzadz zapotrzebowanie surowcowe, niezbedne do wyprodukowania 3 ciast plesniak z jabtkami,
wypetniajgc tabele 1.

Wiekszos¢ surowcow niezbednych do wykonania ciasta plesniak z jabtkami masz odwazone/odmierzone na
stanowisku egzaminacyjnym. llos¢ cukru krysztatu i kakao do ciasta potkruchego odwaz samodzielnie.

Przed przystapieniem do odwazania zgtos gotowos$¢, Przewodniczagcemu ZN, przez podniesienie reki.

Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chiodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.
Wyréb gotowy wraz z arkuszem egzaminacyjnym pozostaw na stanowisku pracy do oceny.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii
pracy, bhp, ppoz., ochrony $rodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj
stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 1 sztuke ciasta plesniak z jabtkami

Surowce Jedr!ostka llosé
miary

Ciasto potkruche
Maka pszenna typ 450 (do ciasta) g 400
Maka pszenna typ 450 (na podsypke) g 20
Proszek do pieczenia g 12
Margaryna g 250
Zéttko jaja (rozmiar M) szt. 4
Smietana 18 % g 50
Cukier krysztat g 50
Kakao g 10
Dzem z czarnej porzeczki g 400
Masa jabtkowa
Jabtko g 1100
Cukier krysztat g 30
Cynamon g 5
Maka pszenna typ 450 g 10
Maka ziemniaczana g 10
Beza
Biatko jaja (rozmiar M) szt. 4
Cukier krysztat g 200
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Instrukcja technologiczna

1. Odwazy¢ cukier krysztat i kakao do ciasta pétkruchego zgodnie z recepturg — gotowos$¢ do odwazania
zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki. Odwazanie nalezy wykonaé po uzyskaniu
zgody Przewodniczgcego ZN.

2. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180 °C.

3. Blache wylozy¢ papierem do pieczenia.

4. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng jaj (umy¢, sprawdzi¢ $wiezos¢, wybijajgc pojedyncze jajo do
osobnego naczynia, oddzielajac zéttka od biatek).

5. Sporzadzi¢ ciasto:

- przesia¢ make pszenng i proszek do pieczenia na stolnice,

- posieka¢ za pomocg nhoza margaryne, make pszenng, cukier krysztat, proszek do pieczenia
oraz zottka,

- zarobi¢ krétko ciasto, konsystencje regulowa¢ ewentualnym dodatkiem $mietany.

Niewykorzystang smietane zabezpieczy¢ w chtodziarce.

Podzieli¢ ciasto na 4 czesci poréwnywalnej wielkosci, do jednej czesci dodaé kakao i wyrobic¢ ciasto.

Potaczy¢ 2 czesci jasnego ciasta i krétko przerobic.

9. Schtodzi¢ wszystkie czesci ciasta w chtodziarce przez okoto 20 minut.

10. Przeprowadzi¢ obrébke wstepng jabtek (umy¢, obrac).

11. Jabtka rozdrobni¢ na tarce o grubych oczkach, odcisngé nadmiar soku.

12. Do jabtek dodac cukier krysztat, mgke pszenng, make ziemniaczang i cynamon. Cato$¢ wymieszac.

13. Rozwatkowaé najwiekszg czesc¢ ciasta jasnego do wielkosci blachy, nastepnie wytozy¢ nim forme.

14. Na ciescie rozsmarowac rownomiernie dzem z czarnej porzeczki.

15. Ciasto z kakao zetrze¢ na tarce o grubych oczkach na calg powierzchnie rozsmarowanego dzemu.

16. Na ciasto ciemne roztozy¢ rownomiernie mase jabtkowa.

17. Ubic¢ biatka jaj z cukrem na sztywno i wytozy¢ na mase jabtkowa.

18. Na warstwe bezy zetrze¢ na tarce o grubych oczkach pozostatg czesc¢ ciasta jasnego.

19. Wypiekac ciasto w temperaturze 180 °C przez ok. 50 minut, kontrolujgc stopien wypieczenia.

20. Pozostawi¢ upieczone ciasto w blasze na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

© N

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie beda podlegaé 2 rezultaty:
— ciasto plesniak z jabtkami,
— zapotrzebowanie surowcowe na 3 sztuki ciasta plesniak z jabtkami — tabela 1.
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania ciasta, masy jabtkowej i bezy oraz wypieku ciasta
ple$niak z jabtkami.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe niezbedne do wyprodukowania 3 sztuk ciasta plesniak
Z jabtkami

Receptura na 3 sztuki ciasta plesniak z jabtkami

Surowce Jedr!ostka llos¢*
miary

Ciasto poétkruche
Maka pszenna typ 450 (do ciasta) kg
Maka pszenna typ 450 (na podsypke) kg
Proszek do pieczenia kg
Margaryna kg
Z6Hko jaja (rozmiar M) szt.
Smietana 18 % kg
Cukier krysztat kg
Kakao kg
Dzem z czarnej porzeczKi kg
Masa jabtkowa
Jabtko kg
Cukier krysztat kg
Cynamon kg
Maka pszenna typ 450 kg
Maka ziemniaczana kg
Beza
Biatko jaja (rozmiar M) szt.
Cukier krysztat kg

*wyniki obliczen zapisac z doktadnoScig do trzech miejsc po przecinku
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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