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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania egzaminu: 150 minut. SPC.01-02-23.01-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2023 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 3 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 herbatniki baletki przektadane kremem szwedzkim zgodnie z podang recepturg i instrukcjg
technologiczna.

Wiekszos¢ surowcédw niezbednych do wykonania baletek masz odwazone na stanowisku egzaminacyjnym
oraz w chtodziarce. llos¢ maki pszennej, maku i aromatu wanilinowego odwaz/odmierz sam. Surowce
i potprodukty nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Wyréb gotowy utéz na pétmisku lub platerze i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do
oceny.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony

srodowiska. Po zakonczeniu prac uporzgdkuj swoje stanowisko pracy.

Receptura na herbatniki baletki przektadane kremem szwedzkim

Surowce Jednostka miary llos¢
Ciasto biszkoptowo-tluszczowe
Maka pszenna typ 450 g 170
Jajo klasy M szt. 2
Cukier puder g 108
Margaryna g 102
Cukier wanilinowy g 3
Mak niebieski suchy (do posypania ciastek) g 15
Krem szwedzki
Cukier puder g 180
Masto 82% ttuszczu g 170
Kakao sypkie naturalne g 12
Aromat wanilinowy mi 3

Instrukcja technologiczna
1. Rozgrzac¢ piec do temperatury 190 °C.
2. Wylozy¢ blache papierem do pieczenia.
3. Odwazy¢ magke i mak zgodnie z receptura.
4. Przygotowac surowce do produkgciji ciasta:
a) wybi¢ jaja oddzielajgc zottka od biatek, sprawdzi¢ ich $wiezos¢,
b) przesia¢ przez sito do oddzielnych misek sktadniki sypkie.
5. Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-tluszczowe:
a) napowietrzy¢ margaryne, nastepnie dodac cukier puder i cukier wanilinowy ucierajgc catos¢ do
uzyskania puszystej masy,
b) dodaé¢ do masy tluszczowo-cukrowej zéttka, caty czas ucierajac,
c) ubi¢ piane z biatek w oddzielnym naczyniu,
d) do masy tluszczowo-cukrowo-zéttkowej doda¢ make delikatnie mieszajgc fopatka,
e) dodac do ciasta ubitg piane z biatek i delikatnie potgczy¢ sktadniki ciasta,
6. Formowac i wypiekaé korpusy:
a) napefnic¢ ciastem worek cukierniczy zakorczony okrggtym zdobnikiem,
b) wyciska¢ na blache jednakowej wielkosci okragte ciastka o srednicy okoto 2,5+3 cm,
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c) uformowane ciastka posypaé réwnomiernie makiem,
d) wypieka¢ korpusy do uzyskania ztocistego koloru w temperaturze 190 °C przez okoto 10 minut,
kontrolujgc stopien wypieczenia.
7. Sporzadzi¢ krem szwedzki:
a) przesia¢ kakao i cukier puder do oddzielnych misek,
b) utrze¢ masto do uzyskania puszystej masy,
c) doda¢ do masta caty czas ucierajgc cukier puder, kakao i '/3 opakowania aromatu wanilinowego —
napowietrza¢ do uzyskania gtadkiej konsystencji,
d) przetozy¢ krem do worka cukierniczego zakornczonego okrggtym zdobnikiem.
8. Wystudzone korpusy taczy¢ po dwa za pomocg kremu szwedzkiego, utozy¢ na pétmisku/platerze
i pozostawi¢ na stanowisku do oceny.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:

— herbatniki baletki przetozone kremem szwedzkim

oraz

przebieg przygotowania surowcow, sporzadzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego, formowania i wypieku
korpuséw oraz wykonania kremu szwedzkiego i sktadania baletek.
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