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1. WSTEP

Czes$¢ szczegotowa informatora o0 egzaminie zawodowym sktada sie ze Wstepu (1.) i dwdch rozdziatow (2. i 3.):

e 2. INFORMACJA O ZAWODZIE, rozdziat zawiera informacje o kwalifikacjach wyodrebnionych w zawodzie, zadania
zawodowe i mozliwosci ksztatcenia w zawodzie wynikajace z podstawy programowej dla zawodu

o 3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN, rozdziat zawiera przyktadowe zadania do czesci pisemnej
i cze$ci praktycznej egzaminu.

Przyktadowe zadania zamieszczone w cze$ci szczegdtowej informatora nie wyczerpujg wszystkich mozliwych zadan, ktére mogg
wystapi¢ w arkuszach egzaminacyjnych. Informator nie moze tez by¢ gtdwng wskazdwka do planowania procesu ksztatcenia
w zawodzie, gdyz ksztatcenie powinno odbywac sie zgodnie z programami nauczania opracowanymi wedtug obowigzujace;
podstawy programowe] ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej i praktyczne.

Czes¢ pisemna egzaminu, ktdra jest przeprowadzana na sali egzaminacyjnej z wykorzystaniem elektronicznego systemu
przeprowadzania egzaminu zawodowego, trwa 60 minut i jest w formie testu pisemnego sktadajacego sie z 40 zadan zamknietych.
Kazde zadanie zawiera cztery odpowiedzi do wyboru, z ktérych tylko jedna jest poprawna. Za poprawne rozwigzanie zadan w cze$ci
pisemnej mozna uzyska¢ maksymalnie 40 punktow.

Czes¢ praktyczna egzaminu polega na wykonaniu przez zdajacego na stanowisku egzaminacyjnym zadania praktycznego, ktorego
rezultatem moze by¢ wyrdb, ustuga lub dokumentacja. Ocena wykonania zadania jest przeprowadzana zgodnie z zasadami
oceniania ustalonymi przez Centralng Komisje Egzaminacyjna.

Wiecej ogélnych informacji 0 egzaminie zawodowym znajduje sie w czesci ogolnej informatora, dostepnej na stronie internetowej
Centralnej  Komisji  Egzaminacyjnej  (https://cke.gov.pl/egzamin-zawodowy/egzamin-zawodowy-formula-2019/informatory-
wyposazenie-osrodkow/informatory).

Wszystkie akty prawne, w tym podstawa programowa, sg dostepne na stronie internetowej Centralnej Komisji Egzaminacyjnej
(www.cke.gov.pl) oraz na stronach internetowych okregowych komisji egzaminacyjnych.



2. INFORMACJE O ZAWODZIE

2.1 Kwalifikacje wyodrebnione w zawodzie

W zawodzie Cukiernik wyodrebniono jedng kwalifikacje:

Symbol kwalifikacji Nazwa kwalifikacji

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych

2.2 Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie cukiernik powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:
1) w zakresie kwalifikacji SPC.01. Produkcja wyrobdw cukierniczych

a) stosowania maszyn i urzadzen w produkcji wyrobdw cukierniczych;
b) magazynowania surowcdw, potproduktdw i wyrobdw gotowych;

c) sporzadzania potproduktdw i wyrobdw cukierniczych;

d) wykonywania dekoracji wyrobéw cukierniczych.

2.3 Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie

Od roku szkolnego 2019/2020 ksztatcenie w zawodzie cukiernik jest realizowane w dwuletniej branzowej szkole Il stopnia (BS I1),
technikum o okresie nauczania 5 lat. MoZliwe jest prowadzenie ksztatcenia na kwalifikacyjnych kursach zawodowych lub na kursach
umiejetnosci zawodowych.



3. WYMAGANIA EGZAMINACYJNE Z PRZYKLADAMI ZADAN

Wymagania egzaminacyjne to sprawdzane na egzaminie zawodowym efekty ksztatcenia i kryteria ich weryfikacji
zapisane w jednostkach efektow ksztatcenia dla danej kwalifikacji w podstawie programowej ksztatcenia w zawodzie
szkolnictwa branzowego (Zatacznik 1. do Informatora).

Kwalifikacja SPC.01.Produkcja wyrobdw cukierniczych

3.1 Przykiady zadan do czesci pisemnej egzaminu

3.1.1 SPC 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01 .1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) rozrdznia zadania i uprawnienia instytucji oraz 1) wymienia instytucje oraz stuzby dziatajace
stuzb dziatajacych w zakresie ochrony pracy w zakresie ochrony pracy i ochrony srodowiska
i ochrony $rodowiska

Przyktadowe zadanie 1.
Ktéra instytucja w Polsce jest uprawniona do nadzoru i kontroli przestrzegania przepisdw z zakresu ochrony prawa pracy?

Urzad Dozoru Technicznego.
Panstwowa Inspekcja Sanitarna.
Panistwowa Inspekcja Pracy.
Zaktad Ubezpieczen Spotecznych.

OO w>

Odpowiedz prawidtowa: C.

3.1.2 SPC.01.2 Podstawy przemystu spozywczego

Jednostka efektéw ksztatcenia
SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jakoscig 3) rozpoznaje systemy zarzadzania jako$cig,
| bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci
w przetworstwie spozywczym

Przykladowe zadanie 2.
Ktory skrét oznacza system zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci w przetworstwie spozywczym?

A. 1SO
B. GHP
C. GMP
D. HACCP

Odpowiedz prawidtowa: D.




SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
9) charakteryzuje systemy zarzadzania jako$cig 1) rozpoznaje zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci zywno$ci, np. fizyczne, chemiczne, biologiczne

Przyktadowe zadanie 3.
Do ktérej grupy zagrozen bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci zalicza sie Srube zapieczong w butce?

A. Mikrobiologicznych.
B. Biologicznych.

C. Chemicznych.

D. Fizycznych.

Odpowiedz prawidtowa: D.

SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

2) okresla warto$¢ odzywczg wyrobéw spozywczych 1)  klasyfikuje sktadniki zywnosci

Przykladowe zadanie 4.
Do ktdrej grupy sktadnikow odzywczych, ze wzgledu na fukcje, ktorg spetniaja w organizmie cztowieka, nalezg
petnowarto$ciowe biatka i sole mineralne?

A. Energetycznych.
B. Uzupetniajacych.
C. Regulujacych.
D. Budulcowych.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.2. Podstawy przemystu spozywczego

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) okresla metody oceny organoleptycznej zywno$ci 1) opisuje metody oceny organoleptycznej zywnosci

wykonane za pomocg zmystow wzroku, wechu,
smaku, dotyku, stuchu

Przyktadowe zadanie 5.

Jajo surowe po wybiciu go na ptaski talerzyk ma przyjemny zapach, z6ttko jest wypukte, rzadsza cze$¢ biatka lekko sie
rozlewa, a gesciejsza przylega do zéttka. Wymienione cechy sg charakteryczne dla jaja Swiezego. Za pomoca ktérych
zmystow wykonano te ocene?

wzroku i smaku.
wechu i wzroku.
smaku i dotyku.
dotyku i stuchu.

cCow>»

Odpowiedz prawidtowa: B.




3.1.3 SPC.01.3 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) stosuje instrukcje obstugi oraz dokumentacje
techniczng maszyn uzywanych w produkcji wyrobéw
cukierniczych

1) odczytuje informacje z instrukcji obstugi oraz
dokumentacje techniczng maszyn i urzadzen
uzywanych w produkcji wyrobdw cukierniczych

Przyktadowe zadanie 6.

Instrukcja obstugi (...) (fragment)
Po uptywie zgdanego czasu miksowania:
* wylqgcz mikser czerwonym przyciskiem STOP,

* zdemontuj narzedzie mieszajgce

* otworz obie zasuwy mocujqce dzieze

* zdejmij dziezg z ramion podtrzymujgcych
* wyjmij wymieszane skladniki

Przycisk STOP lekko odskoczy.

miksowania?

A.  Wytgczy¢ mikser przyciskiem STOP.
B. Wyja¢ wymieszane sktadniki.

C. Odtaczy¢ mikser od zrédta pradu.

D. Zdemontowa¢ urzadzenie.

Odpowiedz prawidtowa: A.

* opus¢ dzieze dzwigniq opuszczania w kierunku odwrotnym do ruchu wskazowek zegara

UWAGA: Aby ponownie wlgczy¢ obroty nalezy po prawidtowym zamontowaniu dzieze, narzedzie oraz ostong
bezpieczenstwa oraz przekrecic¢ czerwony przycisk STOP lekko w prawo, aby wylgczy¢ blokade miksera.

Ktdra czynno$¢ jako pierwsza, zgodnie z zamieszczonym fragmentem instrukcji, nalezy wykonaé¢ po zakoriczeniu czasu

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) rozrdznia maszyny i urzadzenia stosowane
w produkcji wyrobdw cukierniczych

2) opisuje zastosowanie maszyn i urzadzen stosowanych
w zaktadach produkcji wyrobéw cukierniczych

Przyktadowe zadanie 7.

mieszania mas cukierniczych.
gotowania kremow.
przesiewania maki.

rozrostu ciasta.

cow>

Odpowiedz prawidtowa: A

Ubijarka cukiernicza jest stosowana w zaktadach produkcji wyrobow cukierniczych do




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i Srodki transportu 1) dobiera maszyny, urzadzenia i Srodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych stosowane w zaktadzie produkcji wyrobdw
zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy cukierniczych do asortymentu produkcji zgodnie

z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

Przykladowe zadanie 8.
Ktére urzadzenie nalezy zastosowa¢ w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych do przygotowania rantéw z ciasta
francuskiego o okre$lonej grubosci?

A. Tréjwalcowke.
B. Wydtuzarke.
C. Watkowarke.
D. Formierke.

Odpowiedz prawidtowa:C

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) prowadzi biezaca konserwacje maszyn, urzadzen 1) utrzymuje w czystosci maszyny i urzadzenia
[ érodkéyy transp,ortu st_osoyvanych w zakfadzie stosowane w zaktadzie produkcji Wyrob()w
produkcji wyrobow cukierniczych cukierniczych zgodnie z zasadami bezpieczenstwa
i higieny pracy

Przykladowe zadanie 9.
Cukiernik po zakoniczeniu miazdzenia orzechéw tréjwalcoéwka powinien kazdorazowo oczysci¢ jg

A. w czasie ruchu przez optukanie woda.

B. w czasie ruchu przez skrobanie walcéw nozem.

C. po wytaczeniu zasilania przez skrobanie walcdw skrobka.

D. po wytgczeniu zasilania przez spryskanie $rodkiem dezynfekujacym.

Odpowiedz prawidtowa: C.




3.1.4 SPC.01.4 Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i wyrobéw cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
5) wykonuje prace zwigzane z obstuga urzadzen 1) wymienia rodzaje urzadzen magazynowych
magazynowych

Przyktadowe zadanie 10.

miesiarka, ubijarka, pomadziarka.
dzielarka, znakownica, watkownica.
termometr, waga, chtodnia.
patelnia, aerograf, temperdwka.

oCow>

Odpowiedz prawidtowa: C.

Urzadzenia, ktére powinny by¢ zgromadzone w magazynie surowcow cukierni, to:

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, pétproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow
i potproduktdw cukierniczych

3) ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie
z zasadami oceny organoleptycznej

Przyktadowe zadanie 11.

A. lepki.

B. mazisty.

C. ciagliwy.

D. muszlowy.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Drozdze prasowane sg Swieze, jezeli podczas ich oceny organoleptycznej ustalono, ze majg przetom

10




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci zwigzane z magazynowaniem 2) dobiera warunki magazynowania surowcéow,
wyrobdw cukierniczych potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

If’rzykladowe zadanie 12.
Swiezg $mietanke kremoéwke po przyjeciu do magazynu nalezy umiesci¢ w chtodni, w temperaturze

A. -10+-5°C
B. -2+0°C
C. 2+5°C
D. §+15°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

Jednostka efektéw ksztatcenia:
SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) stosuje procedury przyjmowania dostaw surowcow 4) odczytuje informacje zamieszczone na opakowaniu, np.
i p&iproduktdw cukierniczych termin waznosci, temperature przechowywania

Przyktadowe zadanie 13.

Referencyina wartosc spoycia dla przeciele
osoby dorostej (8400 kJ / 2000 keal
850 ml = okolo 3 x 250 ml @

Pojemnos$¢ napoju, do opakowania ktérego zamocowano etykiete, na ktdrej sq zamieszczone, migdzy innymi,
przedstawione informacje wynosi

100 ml
250 ml
350 m
850 ml

cCow>

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) przestrzega procedur zarzadzania jako$cig
i bezpieczenstwem zdrowotnym zywno$ci
w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

1) zapisuje parametry technologiczne w punktach
kontrolnych w trakcie magazynowania surowcow,
potproduktdw i wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 14.

zapisa¢ temperature
A -1°C
B. 3°C
C. 6°C
D. 15°C

Odpowiedz prawidtowa: C.

W chitodni, w ktdrej przechowuje sie wyroby z kremem ,bita Smietana” w rejestrze kontroli temperatury pracownik powinien

3.1.5 SPC.01.5 Sporzadzanie pétproduktow i wyrobow cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) korzysta z dokumentacji technologicznej do
ustalenia zapotrzebowania na surowce, materiaty
pomocnicze i dodatki do produkciji pétproduktdw
i wyrobow cukierniczych

1) oblicza na podstawie receptury zapotrzebowanie
na surowce i dodatki do zywno$ci potrzebne do
produkcji potproduktdw i wyrobdw
cukierniczych

Przykladowe zadanie 15.

1099
150 g
208 g
234 ¢

Cow>»

Odpowiedz prawidtowa:D

Oblicz, ile g Smietanki nalezy uzy¢ do wyprodukowania 750 g musu czekoladowego, zgodnie z przedstawiong receptura.

Receptura do wyprodukowania
1 kg musu czekoladowego
czekolada 4384
$mietanka 36% 312¢
cukier 137¢g
Z6ttka 7549
masto 75949
woda 50¢g

12




Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
1) charakteryzuje rodzaje potproduktow i wyrobow 2) opisuje cechy charakterystyczne potproduktow
cukierniczych i wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 16.

Produkowany na zimno, otrzymywany poprzez napowietrzenie mieszaniny ttuszczu, cukru pudru i substancji smakowo-
zapachowych, do ktérego mozna stosowa¢ surowce dodatkowe, np.: przetwory owocowe, kakao, orzechy, to krem

A. russel.

B. bezowy.

C. szwedzki.
D. Smietankowy.

Odpowiedz prawidtowa: C.

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

10) stosuje zasady oceny organoleptycznej
poszczegbinych fazach procesu produkcii

potproduktdw i wyrobdw cukierniczych

3) koryguije niekorzystne zmiany w poszczegdlnych fazach
procesu technologicznego na podstawie oceny
organoleptycznej

Przyktadowe zadanie 17.

W trakcie sporzadzania krem russel zaczyna si¢ rozwarstwiac (warzyc). W jaki sposob nalezy skorygowac te zmiang?

A. Dtuzej ubijaé mase
B. Doda¢ wiekszg porcie jaj.
C. Schtodzi¢ mase jajowo-cukrowa.

D. Podgrza¢ lekko mase caly czas ubijajac ja.

Odpowiedz prawidtowa: D.

13




Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
7) sporzadza wyroby cukiernicze trwate i lody 2) przeprowadza obrdbke wstepng surowcow do produkcii

wyrobdw cukierniczych trwatych, w tym dezynfekuije jaja,
rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrébke wstepng
OWOCOW

Przyktadowe zadanie 18.
Przygotowanie nasion sezamu do produkcji chatwy obejmuje

A. suszenie nasion sezamu.

B. zamrazanie nasion sezamu.

C. temperowanie nasion sezamu.

D. oddzielanie jader od tupiny sezamu.

Odpowiedz prawidtowa: D.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg wyrobow 5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate
cukierniczych nietrwatych, np. produkuie ciastka, wybrana metoda zgodnie z receptura oraz
ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki z systemami zarzadzania jakoscia i bezpieczerstwem
zdrowotnym zywno$ci

Przyktadowe zadanie 19.

Ktérg metode, stosuje pracownik w przedstawionym filmie wykonujac ciasto zgodnie z zamieszczong recepturg?

A. nazimno. lReceptura na ciasto (...)
B. na ciepfo. Jaja 200 g
C. jednofazowa, cukier 120g
D. dwufazowa. maka 1209

Odpowiedz prawidtowa: A.
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3.1.6 SPC.01.6 Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobdw cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
2) okresla przydatno$¢ surowcdw i pétproduktdw 2) okre$la zastosowanie surowcdw i potproduktow
stosowanych do dekoracji wyrobdw cukierniczych do dekoracji wyrobdw cukierniczych w zaleznosci od
wybranego stylu, metody i techniki wykonania dekoracji
wyrobu cukierniczego

Przyktadowe zadanie 20.
Napis na powierzchni tortu, wykorzystujac worek cukierniczy, najlepiej jest wykonac z

A. karmelu.

B. czekolady.

C. marcepanu.
D. masy cukrowej.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektéw ksztatcenia:
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
3) dobiera urzadzenia i drobny sprzet do dekorowania 2) okre$la zastosowanie urzadzen i drobnego sprzetu
wyrobéw cukierniczych cukierniczego w zalezno$ci od wybranego sposobu
dekorowania

Przyktadowe zadanie 21.
Figurki z masy cukrowej do dekorowania wyrobow cukierniczych wykonuije sie za pomoca,

woreczka i tylki.

foremek i wycinakow.
szablonéw do dekoracji.
pompki do wydmuchiwania.

Do w>

Odpowiedz prawidtowa: B.

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczeh (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) wykonuje prace zwigzane z konfekcjonowaniem 1) dobiera rodzaj opakowania i sposéb znakowania
i dystrybucjg wyrobow cukierniczych wyrobdw cukierniczych

Przyktadowe zadanie 22.
Do pakowania ciasteczek koktajlowych nalezy zastosowaé

torebki foliowe.
pudetka metalowe.
torebki papierowe.
pudetka kartonowe.

cow>»

Odpowiedz prawidtowa: D.
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Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.6. Dekorowanie, konfekcjonowanie i dystrybucja wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) wykonuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych

3) wybiera sposoby dekorowania wyrobow cukierniczych

Przyktadowe zadanie 23.

A. nugatynka.

B. masg cukrowa.
C. czekolada.

D. masg kremowa.

Odpowiedz prawidtowa: B.

Dekorowanie tortéw w stylu angielskim wykonuije sie pokrywajac catg ich powierzchnie

3.1.7 SPC.01.7 Jezyk obcy zawodowy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1) postuguje sie podstawowym zasobem
Srodkéw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegoblnym uwzglednieniem Srodkow
leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematdw zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego wyposazeniem
b) z gtéwnymi technologiami stosowanymi w danym

zawodzie

c) z dokumentacjg zwigzang z danym zawodem
d) z ustugami $wiadczonymi w danym zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje $rodki jezykowe
umozliwiajace realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci
zawodowych

c) proceséw i procedur zwigzanych z realizacjg
zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych Swiadczonych ustug

Przyktadowe zadanie 24.
What process can be used to achieve glossy finish on the deco

Spryskanie wodg.
Spryskanie zelem.
Posmarowanie lukrem.
Posmarowanie biatkiem.

cow>»

Odpowiedz prawidtowa: B.

rative elements (ex. tartelette) made of fresh fruit?
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.7. Jezyk obcy zawodowy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

1)  postuguije sie podstawowym zasobem
srodkdw jezykowych w jezyku obcym nowozytnym
(ze szczegblnym uwzglednieniem Srodkow
leksykalnych) umozliwiajacym realizacje czynnosci
zawodowych w zakresie tematdw zwigzanych:
a) ze stanowiskiem pracy i jego

wyposazeniem
b) zgtownymitechnologiami stosowanymi

w danym zawodzie
c) zdokumentacjg zwigzang z danym

zawodem
d) zustugami $wiadczonymi w danym

zawodzie

1) rozpoznaje oraz stosuje srodki jezykowe
umozliwiajgce realizacje czynno$ci zawodowych
w zakresie:

a) czynnosci wykonywanych na stanowisku
pracy, w tym zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczenstwa i higieny pracy

b) narzedzi, maszyn, urzadzen i materiatow
koniecznych do realizacji czynnosci

zawodowych

c) procesow i procedur zwigzanych z realizacjq

zadan zawodowych

d) formularzy, specyfikacji oraz innych
dokumentéw zwigzanych z wykonywaniem
zadan zawodowych $wiadczonych ustug

Przyktadowe zadanie 25.

Ktére narzedzie stosuje sie w piekarni do ubijania $mietany?

A. Beater.
B. Blender.
C. Spoon.
D. Strainer.

Odpowiedz prawidtowa: A.

3.1.8 SPC.01.8 Kompetencje personalne i spoteczne

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.8. Kompetencije personalne i spoteczne

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

2) planuje wykonanie zadania

2) ustala harmonogram wykonania zadan

Przyktadowe zadanie 26.

Planujgc harmonogram prac do wykonania w czasie produkcji czekolady nalezy ustali¢ nastepujaca kolejnosé

wykonywanych czynnosci:

cow>

Odpowiedz prawidtowa: A.

dozowanie sktadnikéw, mielenie, konszowanie, temperowanie, formowanie.
przesiewanie surowcdw, rozdrabnianie, temperowanie, formowanie.
konszowanie, rozdrabnianie, studzenie, dojrzewanie, formowanie.
dozowanie sktadnikéw, gotowanie, studzenie, formowanie.
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3.2 Przyktady zadan do czesci praktycznej egzaminu
Czes¢ praktyczna egzaminu z kwalifikacji SPC.01 jest przeprowadzana wedtug modelu W i trwa 150 minut.
Przyktad zadania 1 do czesci praktycznej egzaminu

Wykonaj ciasto kruche plesniak zgodnie z receptura i opisem sposobu wykonania.

Wszystkie surowce, sprzet, urzadzenia i niezbedne przybory sg zgromadzone na stanowisku egzaminacyjnym. Surowce sg
odwazone zgodnie z receptura, jaja sg zdezynfekowane.

Wypieczone ciasto utdz na potmisku lub talerzu i pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem. Podczas wykonywania zadania przestrzegaj zasad
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska.

Receptura na ciasto kruche ple$niak

Surowce Jednostka llosé
miary
maka pszenna typ 450 g 480
maka ziemniaczana g 20
cukier krysztat g 176
cukier puder (do posypania ciasta po wypieku) g 50
margaryna g 200
jaja (b sztuk wielkosci M) g 250
$mietana g 32
kakao g 16
dZzem owocowy g 280
proszek do pieczenia g 6
sol g 1

Opis sposobu wykonania ciasta kruchego plesniaka

1. Rozgrza¢ piec do temperatury 180°C.
2. Przygotowac surowce:

- przesia¢ make pszenna, nastepnie wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia, solg i 26 g cukru,

- wybi€ jaja oddzielajac z6ttka od biatek,

- sprawdzi¢ $wiezos¢ jaj,

- rozetrze¢ dzem do plastycznosci.
3. Posieka¢ zimng margaryne z mieszaning maki, proszku do pieczenia, soli i cze$cig cukru.
4. Dodac zottka i Smietane, szybko zagnie$¢ ciasto.
5. Ciasto podzieli¢ na 3 cze$ci.
6. Do jednej czesci dodac kakao i doktadnie wymieszac.
7. Wszystkie cze$ci ciasta wstawi¢ do zamrazalnika na 15+20 minut.
8. Wytozy¢ forme papierem do pieczenia, nastepnie na tarce o duzych oczkach zetrze¢ jasne schtodzone ciasto.
9. Warstwe dzemu rozsmarowac na cie$cie, nastepnie zetrze¢ na tarce ciemne ciasto.
10. Biatka ubi¢ na sztywna piang pod koniec ubijania dodac reszte cukru i make ziemniaczang.
11. Piane roztozy¢ na ciasto, zetrze¢ na tarce jasne ciasto.
12. Ciasto wypieka¢ 40+50 minut w temperaturze 180°C.
13. Przed wyciggnieciem ciasta z pieca sprawdzi¢ stopien wypieczenia za pomocg drewnianego patyczka.
14. Po ostudzeniu posypa¢ ciasto cukrem pudrem.
15. Ciasto podzieli¢ na rowne porcje i utozy¢ na talerzu/pdtmisku.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 1 rezultat:
- wypieczone ciasto kruche plesniak
oraz przebieg
- przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta kruchego pleSniaka z uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczenstwa
zywno$ci, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska,
- wykonania ciasta kruchego plesniaka z uwzglednieniem stosowania zasad bezpieczenstwa zywnosci, bezpieczenstwa i
higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska.

Efekty ksztalcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym 1 wraz z kryteriami weryfikacji:

SPC 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
6) organizuje stanowisko pracy zgodnie 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania zadan
Z wymaganiami ergonomii oraz przepisami zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
prawa dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny 4) utrzymuije fad i porzadek na stanowisku pracy produkcji
pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony wyrobdw cukierniczych
srodowiska w produkcji wyrobdw
cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):
8) stosuje Srodki ochrony indywidualne; 3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobdw
i zbiorowej podczas wykonywania zadan cukierniczych z zastosowaniem Srodkdw ochrony indywidualnej
zawodowych w trakcie produkcji wyrobow i zbiorowej
cukierniczych

SPC.01.3 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

5) uzytkuje maszyny, urzadzenia i $rodki 1) dobiera maszyny, urzadzenia i Srodki transportu
transportu stosowane w zaktadzie produkcji stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow cukierniczych
wyrobdw cukierniczych zgodnie z zasadami do asortymentu produkcji zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy bezpieczenstwa i higieny pracy

2) obstuguje maszyny, urzadzenia i $rodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobéw cukierniczych
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SPC.01.4 Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobéw cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcdw
i potproduktéw cukierniczych

3) ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie
z zasadami oceny organoleptyczne;

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktow i wyrobow cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

6) wykonuje czynnosci zwiazane z produkcjg
wyrobow cukierniczych nietrwatych, np. produkcji
ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, mazurki, serniki

2) przeprowadza obrdbke wstepng surowcow
do produkcji wyrobdw cukierniczych nietrwatych, w tym
dezynfekuje jaja, przesiewa make, oczyszcza
i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrdbke wstepng,
owocow, rozprowadza drozdze w ptynie

4) dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzadzenia wyrobow cukierniczych nietrwatych

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate wybrang
metodag zgodnie z recepturg oraz z systemami
zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zdrowotnym
zywno$ci
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Przyktad zadania 2 do czesci praktycznej egzaminu

Wykonaj 1 kilogram r6z karnawatowych zgodnie z recepturg i instrukcjg technologiczna.
Sporzadz zapotrzebowanie surowcowe, niezbedne do wyprodukowania 0,500 kg r6z karnawatowych, wypetniajac Tabele 1.

Wiekszos¢ surowcow niezbednych do wykonania réz karnawatowych masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym. llo$¢ cukru
pudru, maki pszennej do ciasta zbijanego i na podsypke odwaz samodzielnie.

Przed przystapieniem do odwazania zgto$ gotowo$¢ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.
Wyréb gotowy utéz na paterze lub pdtmisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony Srodowiska. Po
zakoriczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 1000 g réz karnawatowych
Surowce f Jednostka miary | llosé
Ciasto zbijane
Maka pszenna typ 450 g 450
Maka pszenna typ 450 (na podsypke) g 20
Smietana 18% g 150
Jajo 5 szt. g 250
Spirytus g 20
Sel g 5
Olgj (frytura) do smazenia g 2000
Dekoracja
Cukier puder g 100
Dzem g 100

Instrukcja technologiczna
1. Odwazy¢ make do dwdch oddzielnych pojemnikow oraz cukier puder zgodnie z recepturg — gotowo$¢ do odwazania zgtosi¢
Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.
2. Przygotowac surowce do produkciji ciasta zbijanego:
a) wybic jaja rozdzielajac zottka od biatek, sprawdzic ich $wiezoSc¢,
b) przesia¢ make przez sito.
3. Sporzadzic ciasto zbijane:
a) do maki doda¢ Smietane, zdtka, spirytus i sol,
b) wyrabiac ciasto recznie do uzyskania gtadkiej konsystencii,
€) uksztattowaé ciasto w kule, wtozy¢ do woreczka i odstawi¢ do loddwki na 15 minut,
d) zbija¢ ciasto watkiem przez okoto 5 minut do momentu pojawienia sie pecherzy.
4. Wiozy¢ ciasto do woreczka foliowego i schtodzi¢ w lodéwce przez 20 minut.
5. Formowac réze karnawatowe:
a) rozwatkowac ciasto jak najcieniej,
b) za pomoca wykrojnikdw lub szklanek o 3 réznych srednicach wykrawac kotka w jednakowej ilosci sztuk,
c) kazde kotko nacig¢ w kilku miejscach dookota brzegéw,
d) utozy¢ kdtka jedno na drugim, od najwiekszego do najmniejszego i docisngé je w srodku mocno palcem (jak na ilustracii).
e Sac v gL

"‘:_y/}

{\
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6. Przygotowaé urzadzenie/sprzet do smazenia i rozgrza¢ w nim olej do temperatury 160+180 °C (sprawdzi¢ temperature
termometrem).

7. Smazy¢ roze na ztoty kolor.
8. Usmazone roze uktada¢ na reczniku papierowym do odsaczenia nadmiaru tluszczu.
9. Oproszy¢ cukrem pudrem i udekorowac¢ srodek rézy dzemem za pomocg worka cukierniczego.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:
— udekorowane roze karnawatowe,
—  Zapotrzebowanie surowcowe na 0,500 kg ro6z karnawatowych - Tabela 1.
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzadzania ciasta zbijanego, formowania i smazenia réz karnawatowych oraz ich
dekorowania.

Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 0,500 kg r6z karnawatowych

Receptura na 0,500 kg ré6z karnawatowych
Surowce | Jednostka miary | llo$é
Ciasto zbijane

Maka pszenna typ 450 kg
Maka pszenna typ 450 (na podsypke) kg
Smietana 18% kg
Jajo 5 szt. kg
Spirytus kg
Sol kg
Olgj (frytura) do smazenia kg
Dekoracja

Cukier puder kg
Dzem kg

Efekty ksztatcenia sprawdzane przyktadowym zadaniem praktycznym 2 wraz z kryteriami
weryfikaciji:

SPC 01.1 Bezpieczenstwo i higiena pracy

Jednostka efektdéw ksztatcenia:
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia Kryterium weryfikacji
Uczen (zdajacy): Uczen (zdajacy):

6) organizuje stanowisko pracy zgodnie 3) obstuguje maszyny i urzadzenia podczas wykonywania
Z wymaganiami ergonomii oraz zadan zawodowych zgodnie z instrukcjg obstugi
przepisami prawa dotyczacymi 4) utrzymuje tad i porzadek na stanowisku pracy produkcji
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony wyrobow cukierniczych

przeciwpozarowej i ochrony Srodowiska
w produkcji wyrobow cukierniczych
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Jednostka efektow ksztatcenia:
SPC.01.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

8) stosuje $rodki ochrony indywidualnej
| zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych w trakcie produkcji wyrobdw
cukierniczych

3) wykonuje zadania zawodowe w produkcji wyrobow

cukierniczych z zastosowaniem $rodkdw ochrony
indywidualnej i zbiorowe;j

SPC.01.3 Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji cukierniczej

Jednostka efektdw ksztatcenia:

SPC.01.3. Obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

9) uzytkuje maszyny, urzadzenia i Srodki
transportu stosowane w zaktadzie produkcji
wyrobow cukierniczych zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa i higieny pracy

1) dobiera maszyny, urzadzenia i Srodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych do asortymentu produkcji zgodnie z
zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy

2) obstuguje maszyny, urzadzenia i Srodki transportu
stosowane w zaktadzie produkcji wyrobow
cukierniczych

SPC.01.4 Magazynowanie surowcow, potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Jednostka efektdéw ksztatcenia:

SPC.01.4. Magazynowanie surowcow, potproduktow i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) ocenia organoleptycznie jako$¢ surowcow
i potproduktow cukierniczych

3) ocenia surowce i potprodukty cukiernicze zgodnie
z zasadami oceny organoleptycznej

SPC.01.5. Sporzadzanie pétproduktow i wyroboéw cukierniczych

Jednostka efektow ksztatcenia:

SPC.01.5. Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow cukierniczych

Efekt ksztatcenia

Kryterium weryfikacji

Uczen (zdajacy):

Uczen (zdajacy):

4) korzysta z dokumentacji technologicznej do
ustalenia zapotrzebowania na surowce,
materiaty pomocnicze i dodatki do produkcji
potproduktow i wyrobow cukierniczych

1) oblicza na podstawie receptury
zapotrzebowanie na surowce i dodatki do
Zywnosci potrzebne do produkcji pétproduktow
i wyrobow cukierniczych

5) wykonuje czynno$ci zwiazane ze
sporzadzaniem potproduktow

2) przeprowadza obrobke wstepng surowcow do
produkcji pdiproduktéw, np. dezynfekuje jaja,
przesiewa make, oczyszcza i rozdrabnia orzechy,
przeprowadza obrébke wstepng owocow
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6) wykonuje czynnosci zwigzane z produkcjg 2) przeprowadza obrébke wstepna surowcow

wyrobow cukierniczych nietrwatych, np. do produkcji wyrobéw cukierniczych nietrwatych, w
produkcji ciastka, ciasta, babki, keksy, torty, tym dezynfekuje jaja, przesiewa make, oczyszcza
mazurki, serniki i rozdrabnia orzechy, przeprowadza obrobke

wstepng owocow, rozprowadza drozdze w ptynie

4) dobiera urzadzenia i sprzet pomocniczy do
sporzgdzenia wyrobdw cukierniczych
nietrwatych

5) wytwarza gotowe wyroby cukiernicze nietrwate
wybrang metodg zgodnie z recepturg oraz z
systemami zarzgdzania jakoscig i
bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci

Inne zadania praktyczne z zakresu kwalifikacji SPC.01. moga dotyczy¢, np.:
— sporzadzania pdtproduktéw cukierniczych i produkcji wyrobdéw gotowych z uzyciem maszyn i urzadzen
cukierniczych;
— dekorowania wyrobéw cukierniczych (wykonanie projektu dekoraciji, elementéw dekoracyjnych i sktadania

dekoracji wyrobu gotowego).
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