CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut. SPC.01-01-25.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY

PODSTAWA PROGRAMOWA

Rok 2025

CZESC PRAKTYCZNA

2019

Instrukcja dla zdajacego
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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

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 4 sztuki mini torcikéw z fruzeling malinowa, kremem bita Smietana i owocami zgodnie z podang
recepturg i instrukcjg technologiczna.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz odwazong/odmierzong czes¢ surowcow. llos¢ cukru krysztatu do
biszkoptu, wody do syropu cukrowego i fruzeliny malinowej odwaz samodzielnie. Surowce nietrwate sg
zabezpieczone w chiodziarko-zamrazarce. Jaja sg zdezynfekowane.

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

Po wycieciu krazkéw biszkoptowych zgtos Przewodniczacemu ZN, przez podniesienie reki gotowos¢
do ich oceny.
Wyrob gotowy utdz na potmiskach 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 4 sztuki mini torcikow z fruzeling malinowg, kremem bita Smietana

i owocami
Surowce Jednostka miary llos¢
Biszkopt kakaowy
Jajo (rozmiar L) szt./g 3/150
Cukier krysztat g 90
Kakao g 5
Maka pszenna typ 450 g 75
Skrobia ziemniaczana g 10
Proszek do pieczenia g 3
Olej rzepakowy (do smarowania formy) mi 10
Syrop cukrowy - herbaciany
Cukier krysztat g 40
Woda g 100
Herbata malinowa saszetka 1
Fruzelina malinowa
Maliny mrozone 250
Cukier krysztat 6
Sok z cytryny mi 15
Woda g 20
Skrobia ziemniaczana g 15
Krem bita Smietana
Smietanka 30% mi 200
Cukier puder g 7
Fix do Smietany g 9
Czekolada gorzka 30
Owoce do dekoracji
Maliny swieze g 50
Kiwi szt. 1
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Instrukcja technologiczna

Odwazy¢ cukier krysztat do biszkoptu kakaowego zgodnie z recepturg — gotowos$¢ do odwazania zgtosi¢
Przewodniczgcemu ZN przez podniesienie reki.

Schtodzi¢ smietanke.

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

Przeprowadzi¢ obrébke wstepng jaj (umyé, sprawdzi¢ swiezo$¢ wybijajac pojedyncze jajo, oddzielajgc
z06ttko od biatka do osobnych naczyn).

Wysmarowacé olejem dno blachy, wytozy¢ docietym na wymiar papierem pergaminem.

Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowe:

1.

2.
3.

7.

przesia¢ mgke pszenng, skrobie ziemniaczang, kakao i proszek do pieczenia przez sito, wymieszag,
napowietrzy¢ biatka mikserem,

dalej ubijajgc biatka stopniowo dodac¢ cukier — utrwali¢,

do ubitych biatek z cukrem stopniowo dodawa¢ zéttka wcigz napowietrzajac,

napowietrzong mase delikatnie wymieszaC z maka pszenng, skrobig ziemniaczang, kakao
i proszkiem do pieczenia,

ciasto wytozy¢ na przygotowang blache, wyréwnaé powierzchnie,

upiec w nagrzanym piekarniku, ostudzi¢, wyja¢ z blachy, wycig¢é minimum 12 krgzkéw rantem
o srednicy 6 cm — gotowos$¢ do oceny krgzkow biszkoptowych zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN przez
podniesienie reki.

Sporzadzi¢ syrop cukrowy - herbaciany:

odwazy¢ wode wodociggowg zgodnie z receptura,
zagotowac¢ wode z cukrem,

zaparzy¢ herbate,

ostudzi¢.

8. Sporzadzi¢ fruzeling malinowa:

odwazy¢ wode wodociggowg zgodnie z receptura,

sporzadzi¢ zawiesing z wody i skrobi ziemniaczanej,

umiesci¢ w garnku maliny, sok z cytryny i cukier krysztat, gotowa¢ do uzyskania miekkiej konsystenciji
owocow, potgczy¢ z zawiesing, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac przez okoto 2 minuty do momentu
zgestnienia,

wychtodzong fruzeline przetozy¢ do rekawa cukierniczego.

9. Sporzgdzi¢ krem bita Smietana:

czekolade zetrze¢ na tarce na drobne widra,

Smietanke ubi¢ z dodatkiem cukru pudru i fixa do Smietany,

do gotowej bitej Smietany dodac startg czekolade, wymieszad,

przetozy¢ krem do rekawa cukierniczego zakonczonego gtadkg tylkg o srednicy okoto 8-10 mm.

10. Ztozy¢ co najmniej 4 mini torciki i udekorowac — kazdy torcik powinien skfadac sie z trzech krgzkow
biszkoptowych:

nasgczyc¢ pierwszy krgzek syropem herbacianym,
szprycowac krem bita $mietana dookota brzegéw zgodnie z ilustracjg 1 — nalezy zwréci¢ uwage, aby
krem nie wystawat poza biszkopt,
na srodek krgzka biszkoptowego natozy¢ fruzeling malinowa,
potozy¢ drugi krgzek biszkoptowy, lekko docisngc,
nasgczy¢ drugi krgzek syropem herbacianym,
szprycowac krem bita Smietana dookota brzegéw zgodnie z ilustracjg 1 — nalezy zwroci¢ uwage, aby
krem nie wystawat poza biszkopt,
na srodek krgzka natozy¢ fruzeling malinowa,
potozy¢ trzeci krgzek biszkoptowy, lekko docisngc,
nasgczyc¢ trzeci krazek syropem herbacianym,
szprycowac krem bita Smietana dookota brzegéw zgodnie z ilustracjg 1 — nalezy zwréci¢ uwage, aby
krem nie wystawat poza biszkopt,
na srodek krgzka natozy¢ fruzeling malinowa,
umy¢ owoce do dekoraciji,
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— obrac kiwi, optuka¢, pokroi¢ w ¢wiercplastry,
— kazdy torcik udekorowac¢ w powtarzalny sposob swiezymi malinami i kiwi.
11. 4 mini torciki utozy¢ na potmiskach i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
12. Pozostate surowce / potprodukty / wyroby gotowe (jezeli zostaty) nalezy zabezpieczy¢ w odpowiednich
warunkach.

llustracja 1. Uformowany krem llustracja 2. Wyréb gotowy — widok  llustracja 3. Wyréb gotowy —
i fruzelina na krgzku z boku przyktadowa dekoracja
biszkoptowym

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:
— krazki biszkoptowe,
— mini torciki — biszkopty nasgczone syropem cukrowo - herbacianym i fruzelina malinowa,
— mini torciki — krem bita $mietana, ztozenie i udekorowanie owocami
oraz
przebieg przygotowania surowcéw, sporzgdzania ciasta biszkoptowego, syropu cukrowego - herbacianego,
fruzeliny malinowej i kremu bita Smietana.
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