Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie egzaminacyjne
Korzystajac z podanej Receptury i Instrukcji technologicznej wykonaj 12 sztuk muffin czekoladowych
z kremem pottlustym czekoladowym.
Wszystkie surowce zostalty odwazone zgodnie z recepturg. Surowce i polprodukty nietrwate s3g
zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.
Wyréb gotowy utéz na podiuznym talerzu lub pétmisku i pozostaw na stanowisku do oceny.
Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.
Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 12 sztuk muffin czekoladowych z kremem péittustym czekoladowym
Surowce Jednostka miary llosé
Muffiny czekoladowe

maka pszenna typ 450 4] 300
margaryna g 150
cukier krysztat g 160

jaja (3 szt.) g 150
mleko swieze 2% ml 160
kakao naturalne g 20
proszek do pieczenia g 12
czekolada gorzka g 100

sol szczypta
Krem pottiusty czekoladowy

mleko $wieze 2% ml 300
maka pszenna typ 450 g 30
zottka (3 szt.) g 60
cukier krysztat g 80
cukier wanilinowy g 10
kakao naturalne g 20
masto o] 150
Dekoracja

migdaty w ptatkach g 50

Instrukcja technologiczna
1. Piekarnik lub piec rozgrzaé do temperatury 180°C.
2. Przygotowac surowce do produkcji kremu potttustego czekoladowego:
a. wybic jaja, sprawdzajgc ich swiezosc¢ i rozdzielajgc biatko od zdttka,
b. biatka zabezpieczy¢ w pojemniku i odstaw do lodowki — nie bedg potrzebne,
C. przesiaCc make razem z kakao.
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3. Sporzadzi¢ krem gotowany:

a. zottka utrze¢ z dodatkiem 50% ilosci cukru przewidzianej recepturg i cukrem wanilinowym
na puszysta mase w wiekszym garnku,

b. do utartej mieszaniny doda¢ make z kakao ciggle ucierajgc do uzyskania jednolitej masy,

c. zagotowac mleko z pozostatg czgscig cukru w rondelku, nastgpnie wla¢ cienkim
strumieniem do otrzymanej masy zéttkowo-cukrowo-macznej nie przerywajac ucierania, do
uzyskania jednolitej konsystenciji,

d. ogrzewac¢ mase do momentu zagotowania (minimum 1,5 minuty) do zgestnienia, nie
dopuszczajgc do przypalenia,

e. ochtodzi¢ mase do temperatury ponizej 18°C.

4. Przygotowac surowce do produkcji muffin:

a. potgczy¢ make, kakao i proszek do pieczenia w jednej misce, przesiac,

b. margaryne rozpuscic i ostudzic,

c. wybi¢ 3 cale jaja sprawdzajgc ich swiezos¢,

d. czekolade zetrze¢ na tarce o srednich oczkach,

e. zrumieni¢ ptatki migdatowe na patelni, nie dopuszczajgc do przypalenia.

5. Sporzadzic ciasto na muffiny czekoladowe:

a. jaja ubi¢ z cukrem na puszysta mase, nastepnie doda¢ mleko i rozpuszczong margaryne,
catosc¢ potagczyc,

b. partiami dodawac przesiane sktadniki sypkie, wymieszac,

c. na koniec dodac¢ startg czekolade.

6. Uformowac i wypiec muffiny:

a. foremki na muffiny wylozy¢ papilotkami, wypetni¢ ciastem do % objetosci przy pomocy
worka cukierniczego zakonczonego gtadkim zdobnikiem,

b. wypieka¢ w temperaturze 180°C okoto 25 minut — sprawdzi¢ patyczkiem stopien
wypieczenia ciasta,

c. wyjac z foremek i wystudzic.

7. Dokonczyc sporzadzanie kremu pottlustego czekoladowego:

a. masto utrze¢ mikserem,

b. do utartego ttuszczu dodawac partiami przygotowany wczesniej i wystudzony krem
gotowany, doktadnie potaczyc,

c. krem przetozy¢ do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem.

8. Udekorowac¢ muffiny kremem jednolicie w catej partii, wykonczy¢ posypujac zrumienionymi
ptatkami migdatowymi.
Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:
— muffiny czekoladowe z kremem pottiustym czekoladowym (12 sztuk)
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzadzania ciasta na muffiny i wypieku, sporzadzania kremu

pottustego czekoladowego oraz dekorowania muffin.
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egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Oznaczenie arkusza: SPC.01 Produkcja wyrobéw cukierniczych

Powiazanie kwalifikacji z zawodami

Wskazania dla oSrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania stanowisk

Oznaczenie Symbol
kwalifikacji Nazwa kwalifikacji cyfrowy Nazwa zawodu
zawodu
SPC.O1 Produkcja wyrobéw 751201 Cukiernik
cURIERIcayen 314403 | Technik technologii zywnosci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego
1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajace
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, speliajgce wymagania wynikajace z przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupelniajace Jercilr;g;;;ka Ilosé
1. | Stolik dla zespotu nadzorujacego SZL. 1
2. | Krzesta dla zespotu nadzorujacego Szt. 2
3. |[Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu trwania egzaminu (kreda
: : Szt. 1
lub pisak)
5. |Zegar Szt. 1
6. | Apteczka SZt. 1
7. | Kosz na odpadki (segregacja odpadow) szt. 3
= liczbie
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajacych) SZLt. zdajacych na 1
zmianie
Identyfikator dla zdajacego y Hozbie
9. ) . SZLt. zdajacych na 1
(wylaeznie z numerem stanowiska) A
zmianie
Identyfikatory dla zespolu nadzorujacego dla kazdei
10. | (wylacznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU SZt. )
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR) osoby
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (wyltacznie z napisem: OBSERWATOR) o
12 Identyfikator dla asystenta technicznego - 1
" | (wylacznie z napisem ASYSTENT) o
13 Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek (wskazane - 1
~" | jednorazowe) o
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2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

indywidualne stanowisko do produkcji wyrobow cukierniczych - zgodnie
z wymaganiami sanitarno- epidemiologicznymi z doprowadzonym przylgczem biezacej cieplej
i zimnej wody, gazu lub napigcia oraz gniazda sieciowe bezpieczne 230 V do podtaczenia sprzetu
zmechanizowanego,

stanowisko do magazynowania i sktadowania wspolne dla kilku zdajgcych wyposazone w potki lub
stolik oraz chtodziarke z oznaczonymi potkami numerami stanowisk,

stanowisko do ustawienia sprzetu i narzedzi wspolne dla kilku zdajacych,

stanowisko do wypieku wyposazone w piec cukierniczy lub piekarniki, regkawice ochronne do obstugi
pieca i instrukcje obstugi,

stanowisko do mycia rak wspodlne dla wszystkich zdajacych (dopuszcza si¢ mycie rak na stanowisku
egzaminacyjnym),

stanowisko do mycia sprzetu wyposazone w zlew jedno lub  dwukomorowy
z doprowadzeniem cieptej i zimnej wody, suszarke do sprzetu i pltyn do naczyn (dopuszcza sie mycie
sprzetu na stanowisku egzaminacyjnym),

stanowisko ze srodkami i sprz¢tem do mycia i czyszczenia wspolne dla kilku zdajacych.

Zdajacy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju i obuwiu roboczym. W sali powinien by¢
przygotowany zapasowy komplet odziezy roboczej oraz dzbanek z woda i literatki.

L Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2.Wyposazenie jednego stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

ootk oty [ e | L
urzadzenia, aparaty
piec lub piekarnik elektryczny
1. |z mozliwos$cig kontroli temperatury, SZt. 1
z termometrem, z instrukcja obstugi.
2. 1(1;21;6;; Il: ?Jfﬁ:;;eg F:Ilje?rzliﬁa?irka pojemnos¢ kociotka 2+5 litrow szt. 1
lodowka/chtodziarka po 1 potce
3. szt. dla
kazdego
4. |waga do 5 kg z doktadnoscig 1g szt. 1
5. [stol roboczy z blachy nierdzewnej szt. |
6. |zestaw misek ze stali nierdzewne] rézna pojemno$é od 1+5 litrow Szt. 6
7. |rondle ze stali nierdzewnej pojemnosé od 5001000 ml szt. 2
8. |patelnia SZt. 1
9. |tarka o $rednich oczkach szt. |
10. |topatka drewniana szt. 1
11. |tyzka drewniana szt. 1
12. |sito do przesiewania surowcow sypkich szt. |
13. |noz $redni, maty, duzy szt. 3
14. |deska do krojenia SZt. 1
15. |rozga szt. 1
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16. |skrobka plastikowa lub silikonowa SZt. 1
17. |tvzka szt. 2
18. |tyzeczka SZt. 2
19. |talerz do wybicia jaj SZt. 1
20. drewr.uany p.atycze_k do sprawdzenia i 1
stopnia wypieczenia
21. | worek cukierniczy szt. 1
22. | zdobnik cukierniczy gwlazdka golremiLt gradiea do Sab 2
clasta
23 | foremki do muffinek SZt. 16
24. | papilotki do muffinek SZt. 16
’s. maty po’Jcm_mk do rozwazenia - 10
surowcow (jednorazowe)
26 pojemnik na zwroty poprodukcyjne ¢ Ina6
" |- biatka e 0séb
7. l’(osfz na odpadki z workiem na _ 1
Smieci
28. |mydto z dozownikiem sz7t. 1
29. |recznik jednorazowy rolka |
30. |rekawice ochronne zaroodporne komplet 1
31. |[potmisek/plater szt. 1
32. |termometr elektroniczny zakres 0=100°C szt. 1
Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspdélnego dla kilku zdajacych
Istotne funkcje - parametry Jednostka | _ . Dla ilu
Lp. et techniczno-eksploatacyjne/uwagi | miary s zdajacych
maszyny
2 urzadzenia chtodnicze: jedno do
przechowywania surowcow
1. |urzadzenie chtodnicze i polproduktow cukierniczych, szt. | 3
drugie do przechowywania
wyrobow gotowych
kuchenka elektryczna lub | 6-palnikowa lub 2 sztuki 4-
2. : A . szt. 2 6
gazowa lub indukcyjna palnikowe
3. | folia spozywcza rolka 1 12
4, mstrukCJ'a obshygi do kazdego urzadzenia na sali szt. - -
urzadzen

Tabela 3. Materialy zuzywane w calo$ci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajacego

Nazwa materialu/podzespolu/ Iosé UnErtecrns ST
PP g Jednostka cena koszt dla
Lp. czesci /elementu zamiennego/ - dla 1 - .
. miary . jednostkowa 1 zdajacego
surowca/ polproduktu zdajacego 7 4
Maka pszenna typ 450 (do ciasta) 0,30
1. Maka pszenna typ 450 (do kremu) ke 0,03 3,00 1,00
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Cukier krysztal (do ciasta) 0,160
: : 3
= Cukier krysztal (do kremu) kg 0,080 00 0,72
3. |Jaja klasy M SZL. 6 1,00 6,00
4. |Margaryna kg 0,15 8,00 1,20
Kakao gorzkie naturalne (do ciasta) 0,020
> Kakao gorzkie naturalne (do kremu) kg 0,020 30,00 1,20
6. |Masto kg 0,15 25,00 3,75
7. |Cukier wanilinowy kg 0,01 18.00 0,18
Mleko $wieze 2% (do ciasta) 0,160
8 Mleko swieze 2% (do kremu) : 0,300 3,00 1,40
9. |Proszek do pieczenia kg 0,012 3,00 0,04
Czekolada gorzka (nie mniej niz
10. 60% kakao) kg 0,10 60,00 6,00
11. |Platki migdatow kg 0,05 60,00 3,00
12. [Sél kg 0,001 1,00 ~0,01
13, Recznik papi;rowy —_rolka Szt 1 1.50 1.50
(do wykonania zadania)
Naczynia jednorazowe do
14, |Preygolowania porcji SUrowcow na szt. 10 5,00 z4/100 szt. 0,50
stanowisku przez asystenta
technicznego
Razem brutto 26,50

Tabela 3a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych na 1 stanowisku

NaZ'W:':I materialu;’pod.zespolul Jednostka » Dla ilu Ori‘entacyjna cena
Lp.| czesci/elementu zamiennego/ . Hos¢ . jednostkowa
surowca/ polproduktu fmary zdajscych zl

1. Zmywaki sztuka 6 6 1,20

2. | Ptyn do mycia naczyn litr 1 6 4,00

3. Worki na $mieci sztuka 6 6 0,50

4. | Mydto do mycia rak sztuka 1 6 4,00

5. Folia spozywcza sztuka 1 6 4,00
Razem brutto 13,70

II. Wskazéowki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na stanowisku dla kazdego zdajacego nalezy wszystkie surowce odwazy¢ w pojemnikach jednorazowych
i opisac¢ (maka pszenna do ciasta, maka pszenna do kremu, kakao do ciasta, kakao do kremu, cukier do ciasta,
cukier do kremu, mleko do ciasta, mleko do kremu) zgodnie z Tabelg 3.

Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidlowos¢ dziatania wszystkich urzadzen.

Jaja powinny by¢ zdezynfekowane.

Surowce nalezy przygotowac nie wczesniej niz 1 h przed egzaminem.

Srodki czystosci nalezy uzupelnia¢ w miare zuzywania.

Po kazdej zmianie r¢kawice ochronne zaroodporne nalezy zdezynfekowac.

Worki do segregacji $mieci, nalezy na biezgco wymieniac¢ i uzupelnia¢ w pojemnikach do segregacji $mieci.

Nalezy przygotowa¢ w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego skladajacego si¢ z czepka
i fartucha.
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III. Kalkulacja kosztow wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy
Element wyceny koszt brutto Uwagi
[21]
Materiaty zuzywane w cato$ci niezbedne do wykonania zadania 26.50
praktycznego dla 1 zdajacego (tab. 3) ’
Materiaty wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych (tab. 3a) 5,21
Ogolem 31,71

Uwagi, dodatkowe informacje:

Osrodek powiadamia zdajacych, aby do egzaminu przystapili w obowiazkowym, kompletnym stroju
kucharskim (bluza, spodnie, fartuch kucharski - zapaska z karczkiem i czapka kucharska) i obuwiu roboczym
oraz z waznym orzeczeniu lekarskim do celow sanitarno-epidemiologicznych.



