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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.01-01-23.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023 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 4 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

Na podstawie zamieszczonej receptury na 3 kilogramy, wykonaj 1 kilogram ciastek papataczy zgodnie
z instrukcjg technologiczna.

Stanowisko egzaminacyjne jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Potrzebne ilosci surowcow oblicz
i odwaz/odmierz samodzielnie. Surowce i potprodukty nietrwate sg zabezpieczone w chiodziarce, jaja sg
zdezynfekowane.

Wyréb gotowy utéz na pétmisku/platerze 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.

Receptura na 3 kg ciastek papataczy

Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
Maka pszenna typ 550 g 1620
Mleko 3,2% ml 375
Cukier krysztat g 300
Margaryna zwykta g 270
Drozdze $wieze prasowane g 120
Jajo klasa M szt. 6
Cynamon mielony g 90
Sol drobnoziarnista g 15
Margaryna zwykta (do smarowania ciasta drozdzowego) g 180
Cukier krysztat (do posypania ciasta drozdzowego) g 150
Maka pszenna typ 550 (na podsypke) g 150
Jajo (do smarowania powierzchni ciastek) szt. 3

Instrukcja technologiczna
1. Wytozy¢ blachy papierem do pieczenia.
Obliczy¢ i odwazyé/odmierzy¢ surowce na 1 kg ciastek.
Przesia¢ mgke za pomocg sita.
Wybi¢ jaja sprawdzajgcy ich $wiezos¢.
Uptynni¢ margaryne przeznaczong do sporzgdzenia ciasta drozdzowego podgrzewajgc do temperatury
okoto 40 °C.
Podgrzac¢ mleko do temperatury okoto 35 °C.

Sporzgdzi¢ mleczko drozdzowe z rozkruszonych drozdzy i catej ilosci mleka.
8. Roztrzepac cate jaja z cukrem.
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9. Do maki doda¢ mleczko drozdzowe, mase jajowo-cukrowg i sol. Potaczy¢ sktadniki recznie lub przy
uzyciu miksera z mieszadtem hakowym.

10. Do ciasta drozdzowego dodac uptynniony tluszcz, wyrobi¢ do uzyskania jednolitej konsystenc;ji.

11. Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta do zwiekszenia dwukrotnie objetosci.

12. Nagrzac piec do temperatury 220 °C.

13. Uptynni¢ margaryne przeznaczong do smarowania ciasta drozdzowego.

14. Wyrosniete ciasto rozwatkowaé na prostokat o grubosci okoto 1 cm.

15. Powierzchnie ciasta posmarowac roztopionym tluszczem, posypac¢ cukrem krysztatem wymieszanym
z cynamonem a nastepnie Scisle zwing¢ w rulon.

16. Pokroi¢ rulon w plastry o szerokosci okoto 2 cm (ilustracja 1.).

llustracja 1. Formowanie ciastek papataczy.

17. Utozy¢ ciastka na blachach zachowujgc odstepy (ilustracja 2.). Odstawi¢ ciastka do rozrostu korncowego
na okoto 10+15 minut.

llustracja 2. Uformowane ciastka papatacze

18. Wyrosniete ciastka posmarowacé roztrzepanym jajem i wstawi¢ do nagrzanego pieca.

19. Wypieka¢ ciastka w temperaturze 220 °C przez okoto 15+20 minut, sprawdzajgc stopien wypieczenia
patyczkiem.

20. Wypieczone papatacze wyjac¢ z pieca, odstawi¢ do ostudzenia, utozy¢ na potmisku/platerze i pozostawi¢
na stanowisku egzaminacyjnym.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ bedzie 1 rezultat:

— ciastka papatacze

oraz

przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania ciasta, formowania oraz wypieku ciastek papataczy.
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)

Receptura na 1 kg ciastek papataczy

Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Maka pszenna typ 550 g
Mleko 3,2% ml
Cukier krysztat g
Margaryna zwykfa g
Drozdze $wieze prasowane g
Jajo klasa M szt.
Cynamon mielony g
Sol drobnoziarnista g
Margaryna zwykta (do smarowania ciasta drozdzowego) g
Cukier krysztat (do posypania ciasta drozdzowego) g
Maka pszenna typ 550 (na podsypke) g
Jajo (do smarowania powierzchni ciastek) szt.
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