CENTRALNA Arkusz zawiera informacje

KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
Numer PESEL zdajgcego* Miejsce na naklejke z numerem
PESEL i z kodem os$rodka
Numer stanowiska
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut SPC.01-02-26.06-SG
EGZAMIN ZAWODO PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2026 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 5 stron i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ 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 przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki
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Zadanie egzaminacyjne
Wykonaj tort z napisem ,Dla Mamy” zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz odwazong/odmierzong czes¢ surowcow. llos¢ cukru krysztatu do
ciasta biszkoptowo-ttuszczowego odwaz samodzielnie. Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarko-
zamrazarce z wyjatkiem Smietanki 30 %. Jaja sg zdezynfekowane.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowosé do odwazenia cukru krysztatu.

Po wystudzeniu ciasta biszkoptowo-tluszczowego zgtos Przewodniczacemu ZN gotowosé do jego
oceny.

Wyréb gotowy utéz na paterze i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad organizacji i ergonomii
pracy, bhp i ppoz., ochrony srodowiska oraz systemu HACCP, GMP i GHP. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj
stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.
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Receptura na tort z napisem ,,Dla Mamy”

Surowce Jednostka miary llos¢
Ciasto biszkoptowo-tluszczowe
Zo6ltko szt. 2
Biatko szt. 3
Cukier krysztat g 80
Masto g 40
Maka pszenna typ 450 g 40
Skrobia ziemniaczana g 20
Migdaty w ptatkach g 30
Olej rzepakowy
(do smarowania papieru do pieczenia) ml 10
Syrop cukrowy - herbaciany
Cukier krysztat g 40
Woda g 100
Herbata pomaranczowa saszetka 1
Zelka malinowa
Maliny mrozone g 300
Cukier krysztat g 40
Sok z cytryny mi 5
Woda g 24
Zelatyna g 10
Krem bita Smietana
Smietanka 30 % ml 350
Cukier puder g 10
Woda g 15
Zelatyna g 5
Ganasz czekoladowy do napisu
Czekolada mleczna g 25
Smietanka 30 % g 10
Owoce do dekoracji
Boréwki amerykanskie g 50
Mieta gatgzka 2
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Instrukcja technologiczna

1.

w
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Odwazy¢ cukier krysztat do ciasta biszkoptowo-ttuszczowego zgodnie z recepturg — gotowosé

do odwazania zglosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki. Odwazanie wykonaé po

uzyskaniu zgody.

Schtodzi¢ smietanke do kremu bita $mietana.

Ustawic¢ temperature w piekarniku na 180 °C w trybie géra-doét (dla piekarnika z termoobiegiem 170 °C).

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng jaj (umyé, sprawdzi¢ swiezos$¢ wybijajgc pojedyncze jajo, oddzielajgc

z06ttko od biatka do osobnych naczyn).

Dno tortownicy wytozy¢ docietym na wymiar papierem do pieczenia i nattusci¢ olejem.

Sporzadzi¢ zelke malinowa:

— namoczy¢ zelatyne w zimnej wodzie na ok. 10 minut,

— w garnku umiesci¢ maliny, sok z cytryny i cukier krysztat, gotowac¢ do uzyskania miekkiej konsystenciji
owocow, przetrzeé przez sito — przecieru powinno by¢ okoto 220-230 g,

— potgczy¢ przetarte owoce z napeczniatg zelatyng, miesza¢ do catkowitego jej rozpuszczenia,

— zelke wyla¢ na tortownice wytozong folig spozywczg, zestali¢ w chtodziarce.

Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-ttuszczowe:

— rozdrobni¢ migdaty nozem na desce,

— przesia¢ make pszenng i skrobie ziemniaczang przez sito, wymieszac,

— utrze¢ mikserem masto z zéttkami i potowg cukru,

— ubi¢ mikserem piane z biatek na sztywno, utrwali¢ pozostatg czescig cukru,

— do utartego masta dodawac na przemian ubitg piane i przesiane maki, delikatnie mieszajgc,

— potgczy¢ ciasto z rozdrobnionymi migdatami delikatnie mieszajac,

— wylozy¢ ciasto na przygotowang tortownice, wyréwnaé powierzchnie,

— upiec w nagrzanym piekarniku, ostudzi¢, wyjg¢ z formy. Zglosi¢ Przewodniczgcemu ZN, przez

podniesienie reki, gotowos¢ do oceny ciasta biszkoptowo-ttuszczowego.
Sporzadzi¢ syrop cukrowy - herbaciany:
— zagotowa¢ wode z cukrem,
— zaparzyC herbate,
— ostudzi¢ syrop.
Sporzagdzi¢ krem bita $mietana:
— namoczy¢ zelatyne w zimnej wodzie na okoto 10 minut, nastepnie uptynnic¢ jg w kgpieli wodnej,
— Smietanke ubi¢ z dodatkiem cukru pudru,
— potgczy¢ rozpuszczong zelatyne z ubitg Smietankg wcigz ubijajac,
— 2 tyzki kremu przetozy¢ do rekawa cukierniczego zakonczonego tylkg - gwiazdka,
— reszte kremu przetozy¢ do drugiego rekawa cukierniczego, schtodzié.
Sporzadzi¢ ganasz czekoladowy:
— $mietanke podgrza¢ do temperatury okoto 80 °C, zala¢ czekolade,
— po okoto 2 minutach wymieszac do catkowitego rozpuszczenia czekolady,
— ganasz przetozy¢ do rekawa cukierniczego zakoriczonego tylka - gtadka.
Ztozy¢ tort i udekorowac (ilustracja 1 2):
— bok tortownicy wytozy¢ folig rantowg, tortownice ustawi¢ na podktadce pod tort,
— do przygotowanej tortownicy witozy¢ ostudzony kragzek ciasta bisdociggajgc krem do folii rantowej,
— na krem potozy¢ zestalong zelke malinowa,
— wyszprycowac reszte kremu bita Smietana z rekawa cukierniczego bez tylki na calg powierzchnie
zeliki, wyréwnac¢ dociggajac krem do folii rantowe;j,
— wykonac napis z ganaszu czekoladowego ,Dla Mamy”,
— udekorowac tort kremem bita Smietana z rekawa cukierniczego zakoriczonego tylkg — gwiazdka,
— umyc i osuszy¢ boréwki oraz miete,
— udekorowac tort boréwkami i mieta.
Tort wydac na paterze i pozostawicC na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
Ewentualne pozostate surowce / pétprodukty / wyroby gotowe nalezy zabezpieczy¢ we wiasciwych
warunkach.
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llustracja 1. Wyr6b gotowy — widok llustracja 2. Wyrob gotowy —
Z gory, przyktadowa dekoracja widok przekroju

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie bedzie podlega¢ 3 rezultaty:

— ciasto biszkoptowo-tluszczowe nasgczone syropem cukrowym - herbacianym,
— tort — zelka malinowa i krem bita Smietana,
— tort — ganasz czekoladowy, ztozenie, napis i dekoracja owocowa

oraz

przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego, syropu cukrowego -
herbacianego, zelki malinowej i kremu bita Smietana.
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