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Zadanie egzaminacyjne

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

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

Wyréb gotowy utéz na podtuznym talerzu lub pétmisku 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, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 1 kg kakaowej rolady biszkoptowe] z kremem bita Smietana z brzoskwiniami

Surowce llosé

Rolada biszkoptowa

jaja klasy M 5 szt.
maka pszenna typ 450 100 g
kakao 2049
cukier puder 120 g
ttuszcz do wysmarowania papieru 109
cukier puder do posypania Inianej scierki 20g
cukier puder do posypania rolady 2049
Krem bita Smietana z brzoskwiniami

$mietanka 30% 500 ml
cukier puder 50 ¢g
cukier wanilinowy 89
zelatyna instant 12¢
woda do rozpuszczenia zelatyny 4 tyzki / 60 ml
brzoskwinie konserwowe w syropie 150 g
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Sposob wykonania
1.  Przygotowac surowce:
a) przesia¢ make z kakao,
b) sprawdzi¢ swiezos¢ jaj oddzielajgc biatka od zoltek,
c) schtodzi¢ Smietane kremoéwke,
d) brzoskwinie odsgczy¢ z syropu.
2.  Piekarnik lub piec nagrza¢ do temperatury 180°C.
Blache do pieczenia wytozy¢ papierem cienko wysmarowanym ttuszczem.
4, Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowe metodg ,na zimno™:
a) biatka ubi¢ na sztywng piane, pod koniec ubijania dodac cukier puder,
b) do sztywnej piany dodac zdttka i ubija¢ do uzyskania puszystej masy,
c) dodac partiami przesiang make z kakao, wymieszac.
5. Ciasto wylozy¢ 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 posypa¢ cukrem pudrem, wylozy¢ na nig wypieczone ciasto, zdjg¢ papier
z pieczenia, zwing¢ w rulon i zostawi¢ do wystygnigcia.
8. Przygotowac krem bita smietana z brzoskwiniami:
a) brzoskwinie pokroi¢ w kostke wielkosci 1cm,
b) uptynni¢ zelatyne poprzez zalanie gorgcg woda, doktadnie wymieszac i ostudzic,
c) smietanke ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania dodac cukier wanilinowy, cukier puder oraz
rozpuszczong zelatyne,
d) okoto 1/4 kremu przetozy¢ do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem
cukierniczym do dekoracji rolady,
e) okoto 3/4 kremu wymieszac z pokrojonymi brzoskwiniami, nastgpnie rozsmarowac na
wystudzonym blacie i zrolowac wzdtuz dtuzszego boku.
9.  Rolade posypac cukrem pudrem i udekorowac¢ kremem bita Smietana.
10. Gotowa rolade odstawic 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 podlega¢ bedzie 1 rezultat:
— kakaowa rolada biszkoptowa z kremem bita Smietana z brzoskwiniami,
oraz
przebieg sporzadzania ciasta biszkoptowego i wypieku blatu, sporzgdzania kremu bita Smietana
z brzoskwiniami oraz sktadania i dekorowania rolady.
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Wskazania dla oSrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania stanowisk
egzaminacyjnych do cze¢sci praktycznej egzaminu

Oznaczenie arkusza: SPC.01 Produkcja wyrobéw cukierniczych

Powigzanie kwalifikacji z zawodami

. Symbol
Oznaczenie Nazwa kwalifikacii cyfrow Nazwa zawodu
kwalifikacji . .
zawodu
SPC.0] Produkcja wyrobow 151201 Guiiemi
cukierniczych 314403 |Technik technologii zywnosci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajace
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spelniajace wymagania wynikajace z przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupelniajace Jeﬂ:;:::;ka Ilos¢
1. |Stolik dla zespotu nadzorujacego SZt. 1
2. | Krzesla dla zespolu nadzorujacego Szt. 2
3. |Stolik i krzesto dla obserwatora SZt. 1
Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu trwania egzaminu (kreda
4. : SZLt. 1
lub pisak)
5. |Zegar SZt. 1
6. |Apteczka Szt. 1
7. | Kosz na odpadki (segregacja odpadow) SZt. 3
= liczbie
8. | Dhugopis (zapasowy dla zdajacych) szt. zdajacych na 1
zmianie
9 Ideutyﬁkgtor dla zdajacego . ot 2 daje}lclgiﬁlia 1
(wylacznie z numerem stanowiska) .
zmianie
Identyfikatory dla zespolu nadzorujacego dla kazde;
10. |(wylacznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU Szt. )
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR) osoby
11 Identyfikator dla obserwatora szt 1
" | (wylacznie z napisem: OBSERWATOR) o
12 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
" | (wylacznie z napisem ASYSTENT) o
13 Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek (wskazane ot 1
~" | jednorazowe) O
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2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

indywidualne stanowisko do produkcji wyrobow cukierniczych - zgodnie
z wymaganiami sanitarno- epidemiologicznymi z doprowadzonym przylaczem biezacej cieptej i
zimnej wody, gazu lub napigcia oraz gniazda sieciowe bezpieczne 230 V do podlaczenia sprzetu
zmechanizowanego,

stanowisko do magazynowania i sktadowania wspolne dla kilku zdajacych wyposazone w potki lub
stolik oraz chlodziarke z oznaczonymi potkami numerami stanowisk,

stanowisko do ustawienia sprz¢tu i narzedzi wspolne dla kilku zdajacych,

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

stanowisko do mycia rak wspélne dla wszystkich zdajacych (dopuszcza si¢ mycie rak na stanowisku
egzaminacyjnym),

stanowisko do mycia sprz¢tu wyposazone w zlew jedno lub  dwukomorowy
z doprowadzeniem cieptej i zimnej wody, suszarke¢ do sprzetu i pltyn do naczyn (dopuszcza si¢ mycie
sprzetu na stanowisku egzaminacyjnym),

stanowisko ze srodkami i sprzetem do mycia i czyszczenia wspdlne dla kilku zdajacych.

Zdajacy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju i obuwiu roboczym. W sali powinien by¢
przygotowany zapasowy komplet odziezy roboczej oraz dzbanek z woda i literatki.

L

Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

L8 2 Dazys tecis;?c?ﬁo{:isk;izatgg?lrlneﬁgagi Jei?gi;ka Liczba
urzadzenia, aparaty
piec lub piekarnik elektryczny
L2 mozliwo$cig kontroli . |
temperatury, z termometrem,
7 instrukcja obstugi.
2. ?;ljzstc;i ]1: ?]fi?;zc;; E:]lje?rzliziirka pojemnos¢ kociotka 2+5 litrow szt. 1
3 lodéwka/chtodziarka - po 1 I?c')h:e
dla kazdego
4. waga do 5 kg z doktadnoscia 1g szt. 1
5. |stot roboczy z blachy nierdzewne;j szt. 1
6. zestaw misek ze stali nierdzewnej |rozna pojemnos¢ od 15 litrow SZt. 6
7. gamek ze stali nierdzewnej pojemnos¢ od 1000+2000 ml Szt. 2
8. patelnia Szt. 1
9. |tarka o $rednich oczkach szt. 1
10. |topatka drewniana szt. |
11. |tyzka drewniana szt. 1
12. |sito do przesiewania surowcow sypkich Szt. |
13. [noz $redni, maty, duzy Szt. 3
14, |deska do krojenia SZt. 1
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15. |rozga Szt. 1
16, |skrobka plastikowa lub silikonowa SZt. 1
17. |tvzka szt. 2
18. |tyzeczka SZt. 2
19. |talerz do wybicia jaj Szt. 1
20, drewmany.patycze_k do . . o |
sprawdzenia stopnia wypieczenia
21. |worek cukierniczy SzZt. 1
22. | zdobnik cukierniczy gwiazdka do kremu SZt. 1
23. |blacha arkuszowa SZt. 1
24. |Scierka Iniana SZt. 1
75 maty pojemnik do rozwazenia - 10
| surowcow (jednorazowe) o
26 pojemnik na zwroty poprodukcyjne <zt 114 6 0s6b
" |-biatka o )
7. l’(osfz na odpadki z workiem na It 1
$mieci
28. |mydto z dozownikiem s7t. 1
29. |recznik jednorazowy rolka 1
30. |rekawice ochronne zaroodporne komplet 1
31. |poimisek/plater S7t. 1
Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspdlnego dla kilku zdajacych
Istotne funkcje - parametry Jednostka | _ . Dla ilu
Lp- Nazwa techniczno-eksploatacyjne/uwagi | miary Liczba zdajacych
maszyny
2 urzadzenia chlodnicze: jedno do
przechowywania SUrow cow
1. |urzadzenie chtodnicze i polproduktow cukierniczych, szt. | 3
drugie do przechowywania
wyrobow gotowych
kuchenka elektryczna lub |6-palnikowa lub 2 sztuki
2. . . . SZt. 2 6
gazowa lub indukcyjna 4- palnikowe
3. |papier do pieczenia rolka 1 12
4. |czajnik elektryczny szt. 1 -
5. |instrukcja obshugi urzadzen |do kazdego urzadzenia na sali szt.

Tabela 3. Materialy zuzywane w caloSci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajacego

Nazwa materialu/podzespolu/ czesci Mosé Orientacyjna Szacunkow,
. Jednostka cena kosztdla
Lp.| /elementu zamiennego/ surowca/ . dla1 . .
. miary . jednostkowa 1 zdajacego
polproduktu zdajacego " 7
1. |Maka pszenna typ 450 (do ciasta) kg 0,1 3,00 0,30

3
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Cukier puder (do ciasta) 0,120

Cukier puder (do kremu) 0,050
2. Cukier puder (do posypania Sciereczki) kg 0,02 2,70 0,57

Cukier puder (do posypania rolady) 0,02
3. [Jajaklasy M szt. 5 1,00 5,00
4. |Margaryna (do smarowania papieru) kg 0,01 8,00 0,08
5 Kakao gorzkie naturalne (do ciasta) ke 0,02 30,00 0.60
6. |Smietana kreméwka 30% | 0,50 15,00 7.50
7. | Cukier wanilinowy kg 0,08 18,00 1,44
8. |Zelatyna instant kg 0,012 45,50 0,46
0. Brzoskwinie konserwowe w syropie kg 0,150 7.40 1,11
10. |Woda | 0,06 1,00 ~ 0,06
11, Recznik papiferowy —.rolka Szt 1 1.50 1.50

(do wykonania zadania)

Naczynia jednorazowe do
1. przygot.owama porcji surowcow na It 10 5,00 zK/100 0.50

stanowisku przez asystenta Szt.

technicznego

Razem brutto 19,12

Tabela 3a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych na 1 stanowisku

Nazwa materiall.h’podzespoluf czesci Jednostka ) Dla ilu Ori‘entacyjna cena
Lp. /elementu zamiennego/ surowca/ miary Tosé zdajacych jednostkowa
polproduktu zl
1. Zmywaki sztuka 6 6 1,20
2. Ptyn do mycia naczyn litr 1 6 4,00
3. Worki na $mieci sztuka 6 6 0,50
4, Mydto do mycia rak sztuka 1 6 4,00
5. Papier do pieczenia sztuka 1 6 4,00
Razem brutto 13,70

Tabela 3b. Materialy potrzebne do przygotowania jednego stanowiska egzaminacyjnego przez o$rodek

egzaminacyjny

Nazwa materialu/podzespolu/ czesci e Orientacyjna (| Szacunkowy
. Jednostka | Tlos¢ dla 1 cena koszt dla
Lp. /elementu zamiennego/ surowca/ ; : . .
. miary |stanowiska | jednostkowa | 1 stanowiska
polproduktu
zl zl
Razem brutto
II. Wskazowki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na stanowisku dla kazdego zdajacego nalezy wszystkie surowce odwazy¢ w pojemnikach jednorazowych
i opisa¢ (maka pszenna do ciasta, cukier puder do ciasta, cukier puder do kremu, cukier puder do
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posypywania, jaja, kakao, $mietana 30%, cukier wanilinowy, zelatyna, brzoskwinie, margaryna do
smarowania papieru ) zgodnie z Tabelg 3.

Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidlowos¢ dziatania wszystkich urzadzen.

Jaja powinny by¢ zdezynfekowane.

Surowce nalezy przygotowac nie wczesniej niz 1 h przed egzaminem.

Srodki czystosci nalezy uzupelnia¢ w miare zuzywania.

Po kazdej zmianie r¢kawice ochronne zaroodporne nalezy zdezynfekowac.

Worki do segregacji $mieci, nalezy na biezaco wymienia¢ i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregacji $mieci.
Nalezy przygotowaé¢ w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego skladajacego si¢ z czepka
i fartucha.

111 Kalkulacja kosztow wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego
Szacunkowy koszt .
Element wyceny brutto 2] Uwagi
Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania 19.12
praktycznego dla 1 zdajacego (tab. 3) ’
Materiaty wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych (tab. 3a) 5.21
Ogolem 24,33

Uwagi, dodatkowe informacje:

Osrodek powiadamia zdajacych, aby do egzaminu przystapili w obowiazkowym, kompletnym stroju
kucharskim (bluza, spodnie, fartuch kucharski - zapaska z karczkiem i czapka kucharska) i obuwiu roboczym
oraz z waznym orzeczeniu lekarskim do celow sanitarno-epidemiologicznych.



