CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.01-02-24.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2024

CZESC PRAKTYCZNA

2019

Instrukcja dla zdajacego

1

2

w

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj 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*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron 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

Wykonaj 1 sztuke rolady biszkoptowo-tluszczowej — zyrafa zgodnie z podang Recepturg i Instrukcja
technologiczna.

Sporzgdz zapotrzebowanie surowcowe, niezbedne do wyprodukowania 4 sztuk rolady - zyrafa, wypetniajgc
Tabele 1.

Wiekszos¢ surowcow niezbednych do wykonania rolady masz odwazone/odmierzone na stanowisku
egzaminacyjnym. llos¢ zelatyny i oleju odwaz samodzielnie. Surowce nietrwate sg zabezpieczone
w chiodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Przed przystgpieniem do odwazania zgtos gotowosé Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie
reki.

Wyréb gotowy utéz na pétmisku 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 zakohczeniu pracy uporzadkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 1 sztuke rolady biszkoptowo-tluszczowej — zyrafa

Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Maka pszenna typ 450 g 120
Woda wodociggowa g 80
Cukier krysztat g 72
Jajo klasy M szt. 5
Olej rzepakowy (do ciasta) g 45

Olej rzepakowy

(do wysmarowania papieru do pieczenia) 9 S
Kakao g 40
Proszek do pieczenia g 2
Smietanka 30% ml 330
Zelatyna instant g 12
Woda do rozpuszczenia zelatyny g 60
Cukier puder g 20
Banan swiezy szt. 2
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Instrukcja technologiczna

1. Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.

2. Rozgrza¢ piec do temperatury 180 °C.

3. Odwazy¢ zelatyne oraz olej do ciasta i wysmarowania papieru do pieczenia zgodnie z recepturg —

gotowosé do odwazania zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

. Porcje cukru krysztatu podzieli¢ na dwie réwne czesci.

. Rozbi¢ jaja sprawdzajgc ich swiezosc.

. Oddzieli¢ zoltka od biatek.

. Przesia¢ make i kakao przy uzyciu sita do dwoch oddzielnych misek.

Zoltka utrzeé z jedng czes$cig cukru krysztatu na puszystg mase.

Do napowietrzonej masy zéttkowo-cukrowej dodawacé partiami: magke, proszek do pieczenia, wode oraz

olej, sporzadzi¢ ciasto przy uzyciu miksera.

10. Biatka ubi¢ z drugg czescig cukru na sztywng piane, potgczy¢ z ciastem i delikatnie wymieszac tyzka.

11. Wysmarowac olejem papier do pieczenia przygotowany do wylania ciasta.

12. Do worka cukierniczego zakonczonego okragtg tylkg przetozy¢ 6 tyzek ciasta i wycisng¢ kontury cetek
skory zyrafy (ilustracja 1).

CoNvoun

llustracja 1. Wyciéniete ciasto jasne (tworzenie cetek).

13. Wypiekac¢ ciasto przez 3 minuty w nagrzanym piekarniku. Po wyjeciu przestudzi¢.

14. Do pozostatego ciasta doda¢ kakao, delikatnie potgczy¢ sktadniki. Na wypieczone kontury ciasta jasnego
wylac ciasto ciemne i rbwnomiernie rozprowadzi¢ po catej powierzchni papieru przykrywajgc biaty wzoér
(ilustracje 2i 3).

llustracja 2. Wylewanie ciemnego ciasta na jasne. llustracja 3. Rozprowadzone ciemne ciasto przed
pieczeniem.

15. Ciasto ponownie wypieka¢ w temperaturze 180 °C przez 12+15 minut, kontrolujgc stopien wypieku.

16. Upieczony blat wytozy¢ na czysty arkusz papieru do pieczenia, zwing¢ natychmiast wzdtuz dtuzszego
boku w taki sposdb, aby wzor cetek zyrafy byt widoczny po zewnetrznej stronie.

17. Zrolowane ciasto odtozy¢ do wystudzenia.

18. Uptynni¢ zelatyne poprzez zalanie gorgcg woda, doktadnie wymieszac i ostudzic.

19. Smietanke ubié z cukrem pudrem na sztywno przy uzyciu miksera, pod koniec ubijania doda¢
rozpuszczong zelatyne.

20. Rozwiniety blat ciasta posmarowa¢ kremem bita Smietana.
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21. Obrane, cate banany utozy¢ przy dtuzszej krawedzi blatu i ciasno zwing¢ rolade.
22. Rolade owing¢ papierem do pieczenia i wstawi¢ do lodéwki na kilkanascie minut.
23. Rolade pokroi¢, utozy¢ na pétmisku i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

R/

llustracja 4. Uformowana i wyporcjowana rolada.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

- rolada biszkoptowo-tluszczowa — zyrafa,

- Zapotrzebowanie surowcowe na 4 sztuki rolady biszkoptowo-ttuszczowej — zyrafa - Tabela 1.

oraz

przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego, wypieku blatu
i formowania rolady biszkoptowo-ttuszczowej - zyrafa.

Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 4 sztuki rolady biszkoptowo-ttuszczowej — zyrafa

Receptura na 4 sztuki rolady biszkoptowo-tluszczowej - zyrafa

Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Maka pszenna typ 450 g
Woda wodociggowa g
Cukier krysztat g
Jajo klasy M szt.
Olej rzepakowy (do ciasta) g
Olej rzepakowy
(do wysmarowania papieru do pieczenia) 9
Kakao g
Proszek do pieczenia g
Smietanka 30% mi
Zelatyna instant g
Woda do rozpuszczenia zelatyny g
Cukier puder g
Banan swiezy szt.
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie).
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