Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj herbatniki baletki przektadane kremem szwedzkim zgodnie z podang recepturg i instrukcjg
technologiczna.

Wiekszos¢ surowcdw 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. Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.

3. Odwazy¢ magke i mak zgodnie z receptura.

4. Przygotowac surowce do produkgciji ciasta:
a) wybi¢ jaja oddzielajgc zéttka od biatek, sprawdzi¢ ich $wiezos¢,
b) przesiac przez sito do oddzielnych misek sktadniki sypkie.

5. Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-ttuszczowe:
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-zottkowej 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 zakonczony okrggtym zdobnikiem,
b) wyciska¢ na blache jednakowej wielkosci okragte ciastka o srednicy okoto 2,5+3 cm,



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) dodac¢ 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 poétmisku/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.



Wskazania dla osrodkéw egzaminacyjnych
dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu w kwalifikacji

Oznaczenie i nazwa kwallifikacji: SPC.01. Produkcja wyrobéw cukierniczych

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Ozna.c.zenl.(.e Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
Produkcja wyrobéw 751201 Cukiernik
SPC.01 Kierni o
cukierniczyc 314403 Technik technologii zywnosci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepisow

bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je?nnigrs;ka llos¢
1. |Stolik dla zespotu nadzorujgcego szt. 1
2. | Krzesta dla zespotu nadzorujgcego Szt. 2
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu trwania egzaminu (kreda
4, . Szt. 1
lub pisak)
5. |Zegar Szt. 1
6. |Apteczka szt. 1
7. |Kosz na odpadki szt. 3
= liczbie
8. |Dtugopis (zapasowy dla zdajacych) szt. zdajgcych na 1
Zmianie
= liczbie
9. |ldentyfikator dla zdajgcego (oznaczony numerem stanowiska) szt. zdajgcych na 1
Zmianie
10. |ldentyfikatory dla zespotu nadzorujgcego szt. dl%g:g;jej
11. |ldentyfikator dla OBSERWATORA szt. 1
12. |ldentyfikator dla ASYSTENTA Sszt. 1
Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek (wskazane 1
13. |jednorazowe) szt

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:
- indywidualne stanowisko do produkcji wyrobéw cukierniczych — zgodnie z wymaganiami
sanitarno- epidemiologicznymi z doprowadzonym przytgczem biezgcej cieptej i zimnej wody, gazu lub

napiecia oraz gniazda sieciowe bezpieczne 230 V do podtgczenia sprzetu zmechanizowanego,



- stanowisko do magazynowania i sktadowania wspdlne dla kilku zdajgcych wyposazone w poftki
lub stolik oraz chtodziarke z oznaczonymi pétkami numerami stanowisk,

- stanowisko do ustawienia sprzetu i narzedzi wspéine dla kilku zdajgcych,

- stanowisko do wypieku wyposazone w piec cukierniczy lub piekarniki, rekawice ochronne do
obstugi pieca i instrukcje obstugi,

- stanowisko do mycia rak wspolne dla wszystkich zdajgcych (dopuszcza sie mycie rgk na
stanowisku egzaminacyjnym),

- stanowisko do mycia sprzetu wyposazone w zlew jedno lub dwukomorowy z doprowadzeniem
cieptej i zimnej wody, suszarke do sprzetu i ptyn do naczyn (dopuszcza sie mycie sprzetu na
stanowisku egzaminacyjnym),

- stanowisko ze sSrodkami i sprzetem do mycia i czyszczenia wspolne dla kilku zdajgcych.

l. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajagcego

L Nazwa Istotne funkcje - parametry Jednostka Liczba
P- techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
urzadzenia, aparaty
1 komora dla 1 zdajgcego z
iec cukiernicz oddzielnym sterowaniem lub szt 1
1. |P y piekarnik elektryczny z mozliwoscig '
kontroli temperatury

mikser reczny z kompletem , i . LB e
2. | mieszadet (3 szt pojemnos¢ kociotka 2+5 litrow szt. 1
narzedzia i sprzet
3. |stét roboczy z blachy nierdzewnej minimum 1,5 m na 1 zdajgcego szt.
4. |zestaw misek ze stali nierdzewnej rozna pojemnosc¢ od 1+5 litréw szt.

: do zsuniecia gorgcych ciastek z

5 topatka drewniana blachy szt. 1
6. szpatutka szt. 2

sito do przesiewania surowcéw sypkich: Szt. 3
7. maki, kakao, cukru pudru
8 noz Sredni, maty, duzy szt. 3
9. rozga szt. 2
10 skrobka plastikowa lub silikonowa szt. 1
11. tyzka Szt. 2
12. tyzeczka szt. 2
13 talerz do wybicia jaj szt. 1




drewniany patyczek do sprawdzenia

14. | stopnia wypieczenia szt 1
15 worek cukierniczy szt. 2
16 zdobnik cukierniczy okragty do ciasta i kremu szt. 2
17, blacha szt. 2
18 papier do pieczenia arkusz szt. 2
19. | kosz na odpadki z workiem na smieci szt. 1
20 mydto z dozownikiem szt. 1
21 recznik jednorazowy rolka 1
22 rekawice ochronne zaroodporne komplet 1
23 potmisek/plater szt. 1
aparatura kontrolno-pomiarowa
o4 |Waga do 5 kg z doktadnoscig 1g szt. 1
o5, kalkulator prosty szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspoélnego dla kilku zdajacych
Istotne funkcl.e - parametry Jednostka | . Dlailu
Lp. Nazwa techniczno- miar Liczba zdaiacveh
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
maszyny
2 urzadzenia chiodnicze: jedno do
1 przechowywania surowcow
" | urzadzenie chiodnicze i potproduktow cukierniczych, szt. 1 3
drugie do przechowywania
wyrobow gotowych
2. |kuchenka elektryczna lub|6-palnikowa Ilub 2 sztuki 4- 2
. : ) szt. 6
gazowa lub indukcyjna palnikowe
3. |instrukcja obstugi urzadzen | do kazdego urzadzenia na sali szt. - -




Tabela 4. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla
1 zdajgcego

Nazwa ma’terialulpodzespoiul _ _ Szacunkowy
s czesci /lelementu Jednostka losé Orlientacyjna e dlla
zamlen’nego/ surowca/ miary | 412 1 zdajacego cena jednostkowa| , s
po6tproduktu zt 2t
maka pszenna typ 450
1. |(do ciasta) kg 0,50 4,00 2,00
2 margaryna zwykta (do ciasta) kg 0,102 20,00 2,04
cukier puder
3 - do ciasta kg 0,108 8,00 2,29
- do kremu 0,18
4 jajo klasy M szt. 2 1,00 2,00
5 masto 82% (do kremu) kg 0,17 40,00 6,80
6. cukier wanilinowy kg 0,003 32,50 0,10
7 mak niebieski suchy kg 0,020 20,00 0,60
8 kakao (sypkie) naturalne kg 0,012 60,00 0,72
g, |aromat wanilinowy mi 9 2,60 2,60
10. papier do pieczenia arkusz 2 0,50 1,00
11 recznik papierowy rolka 1 3,00 3,00
12, |9abka lub zmywak do naczyn szt. 1 1,00 1,00
13 ptyn do mycia naczyn I 0,05 7,50 0,38
14. ptyn antybakteryjny I 0,10 20,00 2,00
15. mydto w ptynie I 0,05 20,00 1,00
16. rekawice jednorazowe szt. 4 0,50 2,00
naczynia jednorazowe o]
17. | pojemnosci dostosowanej do szt. 10 5,00 zt/100 szt. 0,50
nawazek surowcéw
18 worki na smieci z mozliwoscig szt. 6 0,50 3,00
~ | segregaciji
Razem brutto 33,03




Il Wskazéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na stanowisku dla kazdego zdajgcego nalezy zgromadzi¢ sprzet i materialy zgodnie z tabelami: 3 i 4.
Surowce powinny by¢ dobrej jakosci, odwazone w opisanych pojemnikach np. cukier puder do ciasta,
cukier puder do kremu, margaryna, mastfo, 1 aromat wanilinowy (cate opakowanie).

Podczas instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowac¢ zdajacych o koniecznosci samodzielnego
odwazenia maki pszennej i maku zgodnie zrecepturg (na kazdym stanowisku egzaminacyjnym
dodatkowo ustawi¢ naczynia jednorazowe do odwazania surowcow) oraz samodzielnym odmierzeniu
aromatu wanilinowego do kremu.

Aromat wanilinowe nalezy zakupi¢ w opakowaniach jednostkowych po 9 ml (1 aromat dla 1 zdajgcego).
Surowce nalezy przygotowac nie wczesniej niz 1 h przed egzaminem.

Jaja powinny by¢ zdezynfekowane.

Arkusze papieru do pieczenia nalezy docigé do wymiaru blach.

Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowos$¢ dziatania wszystkich urzgdzen.

Kazdy zdajgcy powinien mie¢ udostepniony piekarnik, jezeli oSrodek egzaminacyjny dysponuje piecem to
moze z niego korzysta¢ maksymalnie 3 zdajgcych. Przed wykonaniem zadania nalezy zapoznaé
zdajacych z obstugg maszyn i urzgdzen oraz ewentualnymi zagrozeniami. Wszelkie petne lub skrocone
instrukcje urzadzeh muszg by¢ widoczne i dostepne dla zdajgcych.

Srodki czystoéci nalezy uzupetniaé w miare zuzywania.

Po kazdej zmianie rekawice ochronne zaroodporne nalezy zdezynfekowad.

Worki do segregacji $mieci, nalezy na biezgco wymienia¢ i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregaciji
Smieci.

W miejscu ogdlnodostepnym powinno znajdowac sie stanowisko ze srodkami i sprzetem do mycia
i czyszczenia (np.: wiadro, mop, zmiotka, inne preparaty do czyszczenia).

Nalezy przygotowacé w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego sktadajgcego sie z czepka i fartucha.

Na stanowisku ogolnodostepnym nalezy ustawic¢ talerz i sztu¢ce do oceny wyrobu gotowego przez
egzaminatora.

\VA Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego
Element wyceny SZEEITIENY Uwagi
koszt brutto [zf]
materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania 3303

praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4)

Ogoétem 33,03






