Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 1 kg faworkéw zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczng. Wyréb gotowy zapaku;j
w 4 opakowania po 250 g kazdy.

Wiekszo$¢ 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 chfodziarce. 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, przepisow

przeciwpozarowych i ochrony srodowiska. Po zakohczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Receptura na 1000 g faworkow
Surowce | Jednostka miary | llosé
Ciasto zbijane
Maka pszenna typ 450 g 620
Maka pszenna typ 450 (na podsypke) g 40
Smietana 18% tluszczu g 200
Jajo klasy M szt. 8
Spirytus g 40
Sol g 4
Olej (frytura) do smazenia g 2000
Dekoracja
Cukier puder g 200

Instrukcja technologiczna
1. Odwazy¢ make do dwéch oddzielnych pojemnikdw oraz cukier puder zgodnie z receptura.
2. Przygotowaé surowce do produkgcji ciasta zbijanego:
a) wybic jaja rozdzielajgc zottka od biatek, sprawdzi¢ ich swiezosc,
b) przesia¢ make przez sito.
3. Sporzadzi¢ ciasto zbijane:
a) do maki doda¢ smietane, zottka, spirytus i sal,
b) wyrabia¢ ciasto recznie do uzyskania gtadkiej konsystencji,
c) uksztaltowac 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.
Zawing¢ 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 nacigé wzdtuz posrodku, nastepnie przetozy¢ jednym koncem przez naciety otwoér,

uformowac jak na ilustracji.



6. Przygotowa¢ urzgdzenie/sprzet do smazenia i rozgrza¢ 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. Woystudzone faworki oproszy¢ cukrem pudrem i zapakowacé 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, sporzgdzania ciasta zbijanego, formowania i smazenia faworkéw oraz

ich dekorowania.



Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych
dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu

Oznaczenie i nazwa kwalifikacji: SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych
Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajace z przepisow

bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. |Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajgce Je(rjnr;grs;ka llosé
1. |Stolik dla zespotu nadzorujgcego Szt. 1
2. |Krzesta dla zespotu nadzorujgcego 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 SZzt. 1
6. |Apteczka szt. 1
7. | Kosz na odpadki szt. 3
= liczbie
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. zdajacych na 1
Zmianie
= liczhie
9. |ldentyfikator dla zdajgcego (oznaczony humerem stanowiska) szt. zdajgcych na 1
Zmianie
10. |ldentyfikatory dla zespotu nadzorujgcego szt. dl?)gsg;jej
11. |ldentyfikator dla OBSERWATORA Szt. 1
12. |ldentyfikator dla ASYSTENTA Szt. 1
Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek (wskazane
13. |ied szt. 1
jednorazowe)

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:

W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

1

indywidualne stanowisko do produkcji wyrobéw cukierniczych — zgodnie z wymaganiami

sanitarno- epidemiologicznymi z doprowadzonym przytgczem biezacej cieptej i zimnej wody, gazu lub

napiecia oraz gniazda sieciowe bezpieczne 230 V do poditgczenia sprzetu zmechanizowanego,

- stanowisko do magazynowania i sktadowania wspdlne dla kilku zdajgcych wyposazone w pofki
lub stolik oraz chtodziarke z oznaczonymi pétkami numerami stanowisk,

- stanowisko do ustawienia sprzetu i narzedzi wspdlne dla kilku zdajgcych,

- stanowisko do wypieku wyposazone w piec cukierniczy lub piekarniki, rekawice ochronne do

obstugi pieca i instrukcje obstugi,



- stanowisko do mycia rak wspodlne dla wszystkich zdajgcych (dopuszcza sie mycie rgk na
stanowisku egzaminacyjnym),

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

- stanowisko ze srodkami i sprzetem do mycia i czyszczenia wspodlne dla kilku zdajgcych

l. Wyposazanie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajagcego

Istotne funkcje - parametry Jednostka .
2 NELTE! techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary Hlczdele
urzadzenia, aparaty
smazalnik cukierniczy z mozliwoscig
. Szt. 1
1. |kontroli temperatury
2. |sto6t roboczy z blachy nierdzewnej szt. 1
narzedzia i sprzet
3. |zestaw misek ze stali nierdzewnej rézna pojemnosé od 1+5 litréw szt. 6
4 arnek ze stali nierdzewnej, dostosowany do szt 2
- |9 kuchenki, pojemnosé od 2000 mi '
5 watek do rozwatkowywania i zbijania ciasta szt. 1
6 sito do przesiewania surowcéw sypkich szt. 1
7 noz sredni, maty, duzy szt. 3
8 skrobka plastikowa lub silikonowa szt. 1
9. tyzka szt. 2
10. |lyzeczka szt. 2
11 miseczka lub talerzyk do wybijania jaj szt. 1
1o |radetko szt. 1
tyzka cedzakowa do wyjmowania usmazonych
13. faworkéw
maty pojemnik do rozwazenia
N Szt. 10
14. | surowcéw (jednorazowy)
opakowania na faworki pudetka kartonowe na 250 g
Szt. 4
15. produktu
16 pojemnik na zwroty poprodukcyjne | na biatka Szt. 1
17 kosz na odpadki z mozliwoscig szt. 1
" | segregaciji




18. mydto z dozownikiem Sszt. 1
19. recznik papierowy rolka 1
20. rekawice ochronne zaroodporne komplet 1
21 talerz do odsgczania faworkéw z tluszczu Sszt. 1
29 potmisek/plater Szt. 1

aparatura kontrolno-pomiarowa

03 |Waga elektroniczna zakres 0+5000 g szt. 1
o4 termometr elektroniczny zakres 0+200 °C Sszt. 1
o5, kalkulator prosty szt. 1

Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspdlnego dla kilku zdajacych

Istotne funkq‘e - parametry Jednostka | Dlaily
Lp. Nazwa techniczno- miar Liczba zdaiacvch
eksploatacyjne/uwagi y jacy
maszyny
2 urzadzenia chtodnicze: jedno do
1 przechowywania surowcow
" | urzadzenie chtodnicze i potproduktow cukierniczych, Szt. 1 3
drugie do przechowywania
wyrobow gotowych
2. |kuchenka elektryczna lub|6-palnikowa lub 2  sztuki 2
i . . szt. 6
gazowa lub indukcyjna 4-palnikowe
3. |instrukcja obstugi urzadzen | do kazdego urzgdzenia na sali szt. - -

Tabela 3. Materialy zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1
zdajacego

Nazwa materiatu/podzespotu/

. . . Szacunkowy
. czesci /elementu Jednostka llosé Orientacyjna koszt dla
P zamiennego/ surowca/ miary | 4ia 1 zdajacego | S"2 jednostkowa | zdajacego
potproduktu & zt
. maka pszenna typ 450 ( do kg 0.80 4,00 3.20
- |ciasta, na podsypke)
Smietana 18% kg 0,20 7,6 1,52




3 | cukier puder kg 0,25 8,00 2,00
4 jajo klasy M Sszt. 8 1,00 8,00
5. spirytus kg 0,04 96,00 3,84
6. |Sol kg 0,004 2,00 0,01
7 olej (do smazenia) [ 2,00 10,00 20,00
k [ kart
o opa O\Ivanla artonowe na ot 4 1.50 6.00
- | faworki
9 recznik papierowy — rolka szt. 1 3,00 3,00
" | (do wykonania zadania)
naczynia  jednorazowe  do
10 przygotowania porcji surowcow szt. 10 5,00 zH/100 szt. 0,50
" | na stanowisku przez asystenta
technicznego
11 gabka lub zmywak do naczynh szt. 1 1,00 1,00
" | (dowolnych rozmiaréw)
12. ptyn do mycia naczyn I 0,05 7,50 0,38
13 worki na $mieci z mozliwoscig szt. 6 0,50 3,00
" | segregacji
14. mydto do mycia rgk w ptynie I 0,05 20,00 1,00
15. ptyn antybakteryjny I 0,10 20,00 2,00
16. folia spozywcza m 3 0,50 1,50
17. rekawiczki jednorazowe szt. 0,4 0,50 2,00
Razem brutto 58,95

Wskazoéwki/linformacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na stanowisku dla kazdego zdajgcego nalezy zgromadzic sprzet i materiaty zgodnie z tabelami: 3 i 4.
Surowce powinny by¢ dobrej jakosci, odwazone w opisanych pojemnikach np. mgka pszenna. Make
pszenng nalezy przygotowa¢é w 1 nawazce. Podczas instruktazu stanowiskowego nalezy
poinformowac¢ zdajgcych, o koniecznosci samodzielnego odwazenia maki pszennej i cukru pudru
zgodnie z recepturg ( na kazdym stanowisku egzaminacyjnym dodatkowo ustawi¢ naczynia
jednorazowe do odwazania surowcéw). Surowce nalezy przygotowac nie wczesniej niz 1 h przed
egzaminem.

Jaja powinny by¢ zdezynfekowane.

Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowos$¢ dziatania wszystkich urzgdzen. Przed wykonaniem
zadania nalezy zapoznac zdajgcych z obstugg maszyn i urzgdzen oraz ewentualnymi zagrozeniami.
Wszelkie petne lub skrdocone instrukcje urzadzen muszg by¢ widoczne i dostepne dla zdajgcych.
Srodki czystosci nalezy uzupetniaé w miare zuzywania.

Po kazdej zmianie rekawice ochronne zaroodporne nalezy zdezynfekowac.

Worki do segregacji Smieci, nalezy na biezgco wymieniac i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregaciji
$mieci.



— W miejscu ogodlnodostepnym powinno znajdowac sie stanowisko ze Srodkami i sprzetem do mycia
i czyszczenia (np.: wiadro, mop, zmiotka, inne preparaty do czyszczenia).
— Nalezy przygotowac w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego skfadajgcego sie z czepka i fartucha.

— Na stanowisku ogdélnodostepnym nalezy ustawic talerz i sztu¢ce do oceny wyrobu gotowego przez
egzaminatora.

Il. Kalkulacja kosztow wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajgcego

Szacunkowy

= OMEME e koszt brutto [z1]

Uwagi

Materialy zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania
praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 3) 58,95

Ogoétem 58,95
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