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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.01-02-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2025 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj 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*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony 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 5 sztuk mini torcikéw z fruzeling wisniowg, kremem pétttustym waniliowo-cytrynowym i owocami
zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz odwazong/odmierzong czes¢ surowcow. llos¢ zottek do ciasta
kruchego i kremu pottlustego oraz wody do fruzeliny odwaz samodzielnie. Surowce nietrwate sa
zabezpieczone w chtodziarko-zamrazalce. Jaja sg zdezynfekowane.

Zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki, gotowosé do odwazenia zéttek.

Po wystudzeniu krazkéw kruchych zgto$ Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki,
gotowos¢ do ich oceny.

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

Sprzetu, narzedzi i urzadzen 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.

Receptura na 5 sztuk mini torcikéw z fruzeling wisniowa, kremem péttiustym
waniliowo-cytrynowym i owocami
Surowce Jednostka miary llos¢
Ciasto kruche
Maka pszenna typ 450 g 250
Masto 82% g 150
Cukier puder g 65
Zo6ltko g 30
Fruzelina wisniowa
Wisnie mrozone drylowane g 250
Cukier krysztat g 6
Sok z cytryny mi 15
Woda g 20
Skrobia ziemniaczana g 15
Krem péttlusty wanilinowo-cytrynowy
Mleko 2% mi 300
Cukier krysztat g 75
Cukier wanilinowy g 16
Z6itko g 30
Maka pszenna typ 450 g 10
Skrobia ziemniaczana g 45
Masto 82% g 150
Sok z cytryny mi ok. 10
Owoce do dekoracji
Borowki amerykanskie g 50
Kiwi szt. 1
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Instrukcja technologiczna
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Przeprowadzi¢ obrobke wstepng jaj (umyé, sprawdzi¢ swiezos¢ wybijajgc pojedyncze jajo, oddzielajgc
z6itko od biatka do osobnych naczyn).

Odwazy¢ zéttka do ciasta kruchego i kremu potttustego zgodnie z recepturg — gotowos¢ do odwazania
zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki.

Ustawi¢ temperature w piekarniku na 180 °C w trybie gora-dot (dla piekarnika z termoobiegiem ok.
170 °C).

Sporzadzi¢ ciasto kruche:

— przesiaC make i cukier puder przez sito na stolnice/mate silikonowa,

— do maki z cukrem pudrem dodac ttuszcz, posiekacé,

— dodac zottka i krotko wyrobié ciasto, nastepnie schiodzic.

Wysmarowac dno blachy olejem (nie dotyczy silikonowych), wytozy¢ papierem pergaminem.
Rozwatkowa¢ ciasto do grubosci okoto 2-3 mm.

Wycig¢ minimum 15 krgzkéw rantem @ 8 cm.

Wypiekaé krazki w nagrzanym piekarniku na ztoto-jasnobrgzowy kolor, ostudzi¢ — gotowos¢ do oceny
krazkow kruchych zgtosi¢ Przewodniczacemu ZN przez podniesienie reki.

Sporzgdzi¢ fruzeline wisniowa:

— odwazy¢ wode wodociggowg zgodnie z recepturg,
— sporzadzi¢ zawiesine z wody i skrobi ziemniaczanej,
— umiesci¢ w garnku wisnie, sok z cytryny i cukier, gotowac¢ do uzyskania migkkiej konsystencji owocow,

potgczy¢ z zawiesing, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowaC przez okoto 2 minuty do momentu
zgestnienia fruzeliny,

— wychtodzong fruzeling przetozy¢ do rekawa cukierniczego.

Krem pétttusty wanilinowo-cytrynowy:
— wymieszac z06ttka z potowag mleka i cukru oraz przesiang maka i skrobig ziemniaczana,
— zagotowacé reszte mleka i cukru oraz cukier wanilinowy,
— zaparzyC mieszanine mleka, zottek, maki i cukru, wlewajgc wrzgce mleko cienkim strumieniem, ciggle
mieszajgc rézga,
— gotowac ciggle mieszajgc minimum 1,5 minuty od zagotowania, uwazajgc, aby krem sie nie przypalit,
— ostudzié krem,
— napowietrzy¢ masto,
— dodawac stopniowo do masta ostudzony krem, nie przerywajgc ubijania,
— doprawi¢ sokiem z cytryny,
— przetozy¢ gotowy krem do rekawa cukierniczego zakonczonego tylkg gwiazdkg o srednicy okoto
10 mm
Ztozy¢ co najmniej 5 mini torcikdw — kazdy torcik powinien sktadac sie z trzech kruchych krgzkow:
— szprycowacC krem potttusty dookota brzegdw pierwszego krgzka zgodnie z ilustracjg 1 — nalezy
zwrdci¢ uwage, aby krem nie wystawat poza ciasto kruche,
— na srodek kruchego krgzka natozy¢ fruzeline wisniowa,
— potozy¢ drugi kruchy krgzek, lekko docisngg,
— szprycowac krem potttusty dookota brzegéw drugiego krgzka zgodnie z ilustracjg 1 — nalezy zwrdcié
uwage, aby krem nie wystawat poza ciasto kruche,
— na srodek kruchego krgzka natozy¢ fruzeline wisniowa,
— potozy¢ trzeci kruchy krazek, lekko docisngc,
— szprycowac krem potttusty dookota brzegdw drugiego krgzka zgodnie z ilustracjg 1 — nalezy zwrdcic
uwage, aby krem nie wystawat poza ciasto kruche,
— umyc¢ owoce do dekoracji,
— obrac kiwi, optuka¢, pokroi¢ w potplastry,
— kazdy torcik udekorowac¢ w powtarzalny sposob swiezymi boréwkami amerykanskimi i Kiwi.
5 mini torcikdéw utozy¢ na pétmiskach i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
Pozostate surowce / pétprodukty / wyroby gotowe (jezeli zostaty) nalezy zabezpieczy¢ w odpowiednich
warunkach.
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llustracja 1. Uformowany krem llustracja 2. Wyrdb gotowy - llustracja 3. Wyréb gotowy -—
i fruzelina na kruchym krgzku widok z boku przyktadowa dekoracja

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 3 rezultaty:
— krazki kruche,
— mini torciki - fruzelina wisniowa,
— mini torciki - krem pétttusty waniliowo-cytrynowy, ztozenie i udekorowanie owocami,
oraz

przebieg przygotowania surowcow, sporzadzania ciasta kruchego, fruzeliny wisniowej i kremu
pottlustego wanilinowo-cytrynowego.
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