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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie 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.01-02-21.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2021 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajgcego
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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*,

- 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 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 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 tozsamos¢

Uktad graficzny
© CKE 2020

Wiecej materialéw na stronie https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info




Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj kakaowg rolade biszkoptowg z kremem bita Smietana z brzoskwiniami zgodnie z podang
Recepturg i Sposobem wykonania.

Wszystkie surowce zostaty odwazone zgodnie z recepturg. Jaja sg juz zdezynfekowane. Surowce
i potprodukty nietrwate zabezpieczone w chiodziarce.

Wyréb gotowy utdéz na podtuznym talerzu lub potmisku i pozostaw na stanowisku do oceny.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa

i higieny pracy, przepisoéw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 1 kg kakaowej rolady biszkoptowej z kremem bita $mietana z brzoskwiniami

Surowce llos¢

Rolada biszkoptowa

jaja klasy M 5 szt.
maka pszenna typ 450 100 g
kakao 209
cukier puder 120 g
ttuszcz do wysmarowania papieru 10g
cukier puder do posypania Inianej Scierki 20g
cukier puder do posypania rolady 20g
Krem bita Smietana z brzoskwiniami
Smietanka 30% 500 ml
cukier puder 504¢g
cukier wanilinowy 84
zelatyna instant 12 g
woda do rozpuszczenia zelatyny 4 tyzki / 60 ml
brzoskwinie konserwowe w syropie 150 g
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Sposob wykonania
1. Przygotowaé surowce:
a) przesia¢ make z kakao,
b) sprawdzi¢ swiezos¢ jaj oddzielajgc biatka od zéttek,
c) schtodzi¢ smietane kremowke,
d) brzoskwinie odsgczycC z syropu.
2. Piekarnik lub piec nagrza¢ do temperatury 180°C.
Blache do pieczenia wylozy¢ papierem cienko wysmarowanym tluszczem.
4, Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowe metodg ,na zimno”:
a) biatka ubi¢ na sztywng piane, pod koniec ubijania dodac¢ cukier puder,
b) do sztywnej piany dodac¢ zoitka i ubija¢ do uzyskania puszystej masy,
c) dodac partiami przesiang make z kakao, wymieszac.
5. Ciasto wytozy¢ na przygotowany papier i rownomiernie rozsmarowac¢ na prostokat o wymiarach
okoto 37 x 29 cm i grubos¢ okoto 1 cm.
6. Wypieka¢ w temperaturze 180°C.
7. Lniang scierke posypaC cukrem pudrem, wytozy¢ na nig wypieczone ciasto, zdjgé papier
Z pieczenia, zwinaé w rulon i zostawi¢ do wystygniecia.
8. Przygotowac krem bita Smietana z brzoskwiniami:
a) brzoskwinie pokroi¢ w kostke wielkosci 1cm,
b) uptynni¢ Zzelatyne poprzez zalanie gorgcg wodg, doktadnie wymieszaé i ostudzi¢,
c) $mietanke ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania dodaé cukier wanilinowy, cukier puder oraz
rozpuszczong zelatyne,
d) okoto 1/4 kremu przetozy¢ do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem
cukierniczym do dekoraciji rolady,
e) okoto 3/4 kremu wymiesza¢ z pokrojonymi brzoskwiniami, nastepnie rozsmarowaé na
wystudzonym blacie i zrolowa¢ wzdtuz dtuzszego boku.
9. Rolade posypac cukrem pudrem i udekorowac¢ kremem bita Smietana.
10. Gotowa rolade odstawi¢ do schtodzenia na co najmniej 30 minut.
11. Po zestaleniu kremu rolade przetozy¢ na talerz lub potmisek i pozostawi¢ na stanowisku
egzaminacyjnym do oceny.

w

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 1 rezultat:
— kakaowa rolada biszkoptowa z kremem bita Smietana z brzoskwiniami,
oraz
przebieg sporzadzania ciasta biszkoptowego i wypieku blatu, sporzadzania kremu bita $mietana
z brzoskwiniami oraz sktadania i dekorowania rolady.
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