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Szanowni Panstwo,

z przyjemnoscia przedstawiamy Panstwu fragmenty nowej publikacii

do praktycznej nauki zawodu. Gwarantuje ona skuteczne przygotowanie
do egzamindw potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie, napisana jezykiem
zrozumiatym dla ucznia i wzbogacona o atrakcyjny materiat ilustracyjny.
Prawdziwa nowos¢, warta Panstwa uwagi.

1 wrzesnia 2012 roku Ministerstwo Edukacji Narodowej rozpoczeto reforme
szkolnictwa zawodowego, ktdra wprowadzita nowa klasyfikacje zawodow

oraz ich podziat na kwalifikacje. Dla wszystkich wyodrebnionych zawodow
przygotowano nowe podstawy programowe. Zmienita sie takze formuta egzaminu
zawodowego — wprowadzono egzamin potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.
Uczniowie konczacy nauke w zasadniczej szkole zawodowej i technikum

oraz stuchacze szkét policealnych, po zdaniu egzaminéw pisemnego

i praktycznego, otrzymuja dyplom potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie.

Aby umozliwi¢ Panstwu zapoznanie sie z nasza publikacja, prezentujemy wykaz
zawartych w niej tresci oraz fragmenty wybranych rozdziatow.

Wierzymy, ze przygotowana przez nas oferta umozliwi Panstwu efektywna prace
oraz pomoze w skutecznym przygotowaniu ucznidw i stuchaczy do egzaminu
— zarbwno w czesci pisemnej, jak i praktyczne;j.

Zapraszamy do korzystania z naszej publikacji.

Warto uczyc z nami!

A— e \ —

Artur Dziganski

Kierownik Zespotu Ksztatcenia Zawodowego
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne Spétka Akcyjna
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WSIP — skuteczne
przygotowanie

do egzaminow
potwierdzajacych
kwalifikacje w zawodzie

Publikacje:

e zgodne z nowa podstawa
programowa

e z aprobata MEN

e opracowane w podziale
na kwalifikacje

® napisane przez specjalistow
i nauczycieli praktykow

e 7 duza liczba ¢wiczen,
przyktadéw praktycznych,
tabel i schematow

® z wyrdznieniem
najwazniejszych tresci,
rysunkami i ilustracjami
utatwiajacymi zapamietywanie

Ll

WSiP



PRAKTYCZNA NAUKA ZAWODU

Magdalena Kazmierczak

Pracownia

produkgji cukierniczej

NOWA PODSTAWA
PROGRAMOWA

(

Kwallﬁkac]a T 4

Produkcja wyrobéw
KKKKKKKKKK

TECHNOLOGII ZYWNOSCI



Publikacja Pracowania produkcji cukierniczej obejmuje wiedze i ¢wiczenia praktyczne obejmujace efekty ksztalcenia
z kwalifikacji T.4. Produkcja wyrobéw cukierniczych realizowane w trakcie zajec praktycznej nauki zawodu w pracowni.

© Copyright by Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne
Warszawa 2016

Wydanie I (2016)
ISBN 978-83-02-15742-4

Opracowanie merytoryczne i redakcyjne: Justyna Rudzka (redaktor koordynator)
Konsultacja merytoryczna: Anna Kmiolek

Redakcja jezykowa: Katarzyna Dug

Projekt oktadki: Dominik Krajewski

Iustracja na okladce: Piotr Cickiewicz

Fotoedycja: Grazyna Bryk

Sklad i tamanie: Grafos

Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne Spétka Akcyjna
00-807 Warszawa, Aleje Jerozolimskie 96

Tel.: 22 576 25 00

Infolinia: 801 220 555

www.wsip.pl

Publikacja, kt6ra nabylag / nabyles, jest dzielem twércy i wydawcy. Prosimy, aby$ przestrzegala | przestrzegal praw, jakie im przystuguja. Jej
zawarto$¢ mozesz udostepni¢ nieodptatnie osobom bliskim lub osobi$cie znanym. Ale nie publikuj jej w internecie. Jesli cytujesz jej fragmenty,
nie zmieniaj ich tresci i koniecznie zaznacz, czyje to dzielo. A kopiujac jej czes$¢, réb to jedynie na uzytek osobisty.

L 4
Szanujmy cudza wlasno$c i prawo.
praWOIUbnl Wiecej na www.legalnakultura.pl

Polska Izba Ksigzki




Przygotowanie do produkcji cukierniczej ... il

Karta pracy 1. Ocena mozliwych zagrozem . ........... oot 12
Karta pracy 2. PIerWSZa POITIOC . . .t vttt ettt ettt et e et e e e e e e e e e e e e e e e 14
Karta pracy 3. Srodki OCHTONY . .. ..ottt et e e e e e 15
Surowce cukiernicze — maka, $rodki spulchniajace, ttuszcze .................. ... 17
Karta pracy 4. Wymywanie glutenu i okreslanie jegomocy . ...t 19
Karta pracy 5. Okreslanie wptywu glutenu na tworzenie struktury clasta.............. ..., 21
Karta pracy 6. Wplyw temperatury na jako$¢ rozczynu i przebieg fermentacji alkoholowej przy udziale

drozdzy piekarskich .. ... ... 22
Karta pracy 7. Ocena organoleptyczna tuszczOw .. ... ... ... i i 23
Karta pracy 8. Badanie temperatury topienia thuszczéw ......... ... ... .. o i 24
Karta pracy 9. Badanie punktu dymienia thuszczéw ........ .. 25
Surowce cukiernicze — produkty mleczarskie, jaja ... 26
Karta pracy 10. Wplyw zawartosci ttuszczu i kwaséw w §mietance na mozliwosci jej napowietrzania ........... 28
Karta pracy 11. Ocena $wiezoéci jaja réznymimetodami .. ... 29
Karta pracy 12. Badanie wplywu réznych czynnikéw na czas i temperature denaturacjijaja ................... 32
Surowce cukiernicze — cukier i inne $rodki stodzace ... 33
Karta pracy 13. Badanie przydatnosci réznych gatunkéw handlowych cukru jako posypki .......... ... ... ... 35
Surowce cukiernicze — owoce i ich przetwory, nasiona ... 36
Karta pracy 14. Przecier Z ZUTaWiny . ... ... . ... ...ttt e e 38
Karta pracy 15. Konfitura z ZUFawiny . ... .... ...ttt 39
Karta pracy 16. Marmolada Z dyni . .........o oottt 40
Karta pracy 17. Jabtka prazone do szarlotki .. ... 41
Surowce cukiernicze: uzywki, dodatki do zywnosci ....................... 42
Karta pracy 18. Badanie wpltywu spirytusu na chtonnos¢ thuszczu podczas smazenia ........................ 44
Karta pracy 19. Poréwnanie barwnikéw naturalnych i syntetycznych na przykladzie barwienia lukru ........... 45
Karta pracy 20. Badanie wplywu dodatku polisacharydéw na cechy mas do przekladaniawafli ................. 46
Sporzadzanie pétproduktéw cukierniczych — kremy grzane ................... ... ... 48
Karta pracy 21. Krem grzany czekoladowy . ........... . i 49

Karta pracy 22. Krem grzany z prazonymi migdalami .......... ... i 50



SPIS TRESCI

8. Sporzadzanie pétproduktéw cukierniczych — kremy zaparzane ................... ... .. 51

KARTY PRACY

Karta pracy 23. Krem bezowy podsStawowy .. ...ttt 52
Karta pracy 24. Krem bezowy orzechowy . ... ... i 53
9. Sporzadzanie pétproduktéw cukierniczych — kremy gotowane ................ ... 54

KARTY PRACY

Karta pracy 25. Krem gotowany pOdStaWOowWY . . . .. ..ottt ittt ettt 56
Karta pracy 26. Krem angielski . ... ... 57
Karta pracy 27. Krem gotowany pé6itlusty o smaku waniliowym ... oo i i i 58
Karta pracy 28. Gotowany mus czekoladoWy .. ... ..ot 59
10. Sporzadzanie pétproduktéw cukierniczych — kremy sporzadzane na zimno, musy ...... 60

KARTY PRACY

Karta pracy 29. Krem KaWwowWy . . . ..ottt 61
Karta pracy 30. Krem masglany czekoladowy . ... ... i i 62
Karta pracy 31. Bita $§mietana z nutg pomarafiCZOWa . ... .. ....euutunemune et et 63
Karta pracy 32. Krem z serka ricotta . . . ..o oottt 64
Karta pracy 33. Krem z serkiem masCarPome .. .......ouiitiiitttttt ittt 65
Karta pracy 34. MUS JOGUITOWO-OWOCOWY . . . oottt ittt et ettt et e e e e e e e et e e 66
Karta pracy 201. Bita Smietana . ... ... ... ...ttt e 294
Karta pracy 202. Mus migdalowy ... ... ... 295
11. Sporzadzanie pétproduktéw — masy serowe, makowe i kajmak .......................... 67

KARTY PRACY

Karta pracy 35. Masa SEIOWA . . ...ttt ettt e e 68
Karta pracy 36. Masa makowa zwykda . . . ... 69
Karta pracy 37. Masa z biatego maku ...... ... ... 70
Karta pracy 38. Kajmak z ptynnegomleka ....... ... . . .. . 71
Karta pracy 39. Kajmak z mleka w proszku zkakao ........ ... i i i 72
Karta pracy 203. Masa serowa ze SINIETANg . ... ...ttt ittt e 296
Karta pracy 204. Masa serowa na sernik krakowski . .. ... ... .. 297
Karta pracy 205. Masa makowa bakaliowa ... ....... .. .. 298
Karta pracy 206. Masa z bialego maku ze §mietana . . ... i i 299
12. Sporzadzanie pétproduktéw — masy orzechowe, marcepany ............................. 73

KARTY PRACY

Karta pracy 40. Masa grylazowa ... ...t 74
Karta pracy 41. Masa orzechowa z uzyciem maszynki domielenia .......... ... ... ... . i il 75
Karta pracy 42. Masa migdalowa z wykorzystaniem tréjwalcOwki .. ... i 76
Karta pracy 43. Nugatynka ... ... ... ... 77
Karta pracy 44. Marcepan Sporzgdzony Na ZIMIO . .. ... .........nuuuueeaannnnee e, 78
Karta pracy 45. Marcepamn ZaparZamy . . .. ..o oouu ettt ettt e ettt e e 79

Karta pracy 207. Nugatynka z mastem ... ... ... o 300




SPIS TRESCI

13. Sporzadzanie pétproduktéw — syropy cukrowe, pomady, glazury ........................ 80
KARTY PRACY
Karta pracy 46. Badanie wlasciwosci plastycznych syropéw i ich temperatury wrzenia ............ ... 82
Karta pracy 47. Syrop z cukru palonego .. ...t 83
Karta pracy 48. Syrop z cukru palonego bez gotowania ...................iiiiiiiiiiiii 84
Karta pracy 49. Pomada ... ... ..ottt 85
Karta pracy 50. Glazura cukrowo-biatkowa zaparzana .............. i 86
Karta pracy 51. Lukry w trzech smakach nazimno .......... ... ... ... . . . i i 87
Karta pracy 208. Karmel cukierniczy dodekoracji ........... . i 301
Karta pracy 209. Glazura cukrowo-biatkowa na zimno . ....... ... . i 302
14. Sporzadzanie pétproduktéw —galaretki .............. ... 88
KARTY PRACY
Karta pracy 52. Poréwnanie galaretek zawierajgcych rézne $rodki zelujace ........ ... . i L. 89
Karta pracy 210. Galaretka Z agartl ... ... ...ttt 303
Karta pracy 211. Galaretka z zelatyny ... ... ... ..o i 304
Karta pracy 212. Galaretka z oWocOW i Zelatyny ... ... ... oot 305
15. Sporzadzanie pétproduktéw — czekolada i pétprodukty z czekolady ...................... 90
KARTY PRACY
Karta pracy 53. Ganasz lekki ... ... ... ... 91
Karta pracy 54. GIanduja . ... ... 92
Karta pracy 55. Polewa kakaowa ... ... 93
Karta pracy 213. Ganasz STEANI . . . ... oottt 306
Karta pracy 214. Polewa kakaowa z czekolady . ... ... ... o i 307
16. Ciasta i wyroby drozdzowe ........... ... ... . 94
KARTY PRACY
Karta pracy 56. Sporzadzanie ciast drozdzowych réznymi metodami . ............ ... ... ... ... 96
Karta pracy 57. Babka drozdZowa . .......... ..ottt 98
Karta pracy 58. Placek drozdzowy z owocamiikruszonka ......... ..o i 99
Karta pracy 59. Strucla makowa .. ... 100
Karta pracy 60. Cynamonowe WezelKi ... ... ... o 101
Karta pracy 61. Slaskie KOTOCZK . . . . ..o\ttt 102
Karta pracy 62. Paczki tradyCyjiie . ... ...ttt 103
Karta pracy 215. Przekladaniec bakaliowy ... ...... ... i 308
Karta pracy 216. Drozdzowy warkocz z biatym makiem ......... ... .. 310
Karta pracy 217. Rogaliki Z masg orzechowa . ....... ...ttt e 312
Karta pracy 218. Paczki przekladane .. ... ... 313
17. Ciasta i wyroby pétfrancuskie ............. ... .. 104

KARTY PRACY

Karta pracy 63. Rogaliki croissanty z czekoladg . ......... ... . 105
Karta pracy 64. Ciastka duniskie z wigniamiiorzechami ............ i 106
Karta pracy 65. Ciasteczka pétfrancuskie serowe ze Sliwkami ........ ... oo i i 108

Karta pracy 66. YUIM YUINIS .. ... oo 109




SPIS TRESCI

Karta pracy 219. Slimaczki péHrancuskie Z KruSzonkg . .. ....o.vttntt it 315
Karta pracy 220. Ciasteczka pétfrancuskie §mietanowe z ananasem . ...ttt iennnn... 316
Karta pracy 221, JezyKi . ... ..ot 317
18. Ciasto i wyroby francuskie ....... ... ... .. 111

KARTY PRACY

Karta pracy 67. Ciasta francuskie podstawowe o r6znej zawartosci thuszczu .. ...t 113
Karta pracy 68. Diablotki .. ... ... ... 115
Karta pracy 69. Palmersy ... ... .ot 116
Karta pracy 70. Koperty z jabtkami i imbirem .......... ... .. . . 117
Karta pracy 71. Rurki z kremem ... ..o oo 118
Karta pracy 72. Kremowki / napoleonki .. ... 119
Karta pracy 222. Krawaty . ... ... .. i 318
19. Ciasta i wyroby kruche ... ... ... . 120
KARTY PRACY
Karta pracy 73. Ciasta kruche podstawowe . ... ... 122
Karta pracy 74. KajmaczKi ... ..ot 124
Karta pracy 75. Placek bakaliowy . . ... ..ot e 125
Karta pracy 76. Babeczki orzechowe i migdalowe ........ .. i i 126
Karta pracy 77. Tarta czekoladowa z dzemem z czarnej porzeczKi ......... ..ot 127
20. Ciasta i wyroby biszkoptowe ........... ... ... 128

KARTY PRACY

Karta pracy 78. Poréwnanie struktury réznych ciast biszkoptowych ....... ... ... L 129
Karta pracy 79. Poréwnanie ciast biszkoptowych sporzadzonych réznymi metodami ............. ... ... .. ... 130
Karta pracy 80. Babka biszKOPtowa . . . ..o .ot 131
Karta pracy 81. Keks DISZKOPIOWY . . .. ...ttt e 132
Karta pracy 82. Rolada biszkoptowa ... ... ... ... .. i 133
Karta pracy 83. Ciastka orzechowe z musem czekoladowym ......... ... ittt 134
Karta pracy 84. Biszkopciki szampanki .. ... ..o i 136
Karta pracy 85. Babeczki biszkoptowe pomarafiCZowe . ... ... .....uiotutnn et 137
21. Ciasta i wyroby biszkoptowo-ttuszczowe ... 138

KARTY PRACY

Karta pracy 86. Babka marmurkowa . . ... 139
Karta pracy 87. KEKS . . ...ttt 140
Karta pracy 88. Placek z gruszKami ......... ... oottt 141
Karta pracy 89. Ciastka z MUSEM OWOCOWYIIL . .. ...ttt et e ettt e et et e e e e e e 142
Karta pracy 90. Muffinki czekoladowe . ... ... .o i 143
Karta pracy 91. Magdalenki . ... ... oo 144
Karta pracy 92. Ciasteczka maslane .. ... ... ... o it 145
Karta pracy 93. Sekacz pieczony W tOItOWIICY . ... ..o oii ittt 146
22.Ciastoiwyroby parzone ......... ... 147

KARTY PRACY
Karta pracy 94. Stodkie paluszKi . ... ... 148




23

24

25.

26

27.

Karta pracy 95. Ptysiowe obwarzanki . ... ... ...ttt 149

Karta pracy 96. Serduszka w biatej czekoladzie . ....... ... ... . 150
Karta pracy 97. Ptysie z kremem waniliowym i malinami ........... .o 151
Karta pracy 98. Labedzie ... ... ... 152
Karta pracy 99. Karpatka ... ... ...t 153
Karta pracy 100. Pomaranczowe wianuszki (wersja gniazdek poznanskich) ......... ... .. ... i 154
Karta pracy 101. Porfiterolki z musem czekoladowym . .......... . . ... .. i 155
Ciasta i wyroby piernikowe ....... ... ... 157
Karta pracy 102. Drobne pierniczKi . .. ......oo e 158
Karta pracy 103. Pierniczki nadziewane w polewie czekoladowe] .............iiiiiiiiiiiiiiiiiiinaan 159
Karta pracy 104. Piernik dojrzewajacy . . . ... oottt 161
Karta pracy 105. Piernik ucierany na szybko .. ...t 162
Karta pracy 106. Piernik swigteczny przeldadany . .. ... ... 163
Ciasta i wyroby bezowe, makaroniki, kokosanki ................................. 164
Karta pracy 107. Beziki z czekoladg .. ... o 166
Karta pracy 108. Bezy morengi z kremem czekoladowo-orzechowym . ......... ... ... ... ... ... ... .. 167
Karta pracy 109. Tartaletki beZowe Z OWOCAMI . . ...ttt t it e 168
Karta pracy 110. Makaroniki migdatowe z ganaszem czekoladowym . ........ .. ..o 169
Karta pracy 111. Kokosanki (2 1odzaje) ... ...ttt 170
Karta pracy 112. Makaroniki na oplatkach .. ... . 171
Ciasta zbijane i wyroby ztychciast ........... .. ... .. 172
Karta pracy T13. Faworki .. ... ... 173
Karta pracy 114. R6ze karnawalowe . . ... ... o 174
Karta pracy 115. Lane Chrusty . ..... ... o 175
Ciasta i wyroby z ciast obgotowywanych ... 176
Karta pracy 116. Obwarzanki krakowskie ............. . .. . . 177
Karta pracy 117. Male obwarzanki ... ... 180
Karta pracy 118. Precelki ... ... .. oo 181
Karta pracy 119. Precel STony .. ... ... ... i 183
Karta pracy 120. Dyniowe bajgle ... .. ... ... o 184
Ciastaiwyrobywaflowe ......... ... ... ... 185
Karta pracy 121. Wafelki do lodow . . . . ... o 186
Karta pracy 122. Slaskie oblaty . . ... ...ttt et 187
Karta pracy 123. Oplatki . . . . ...t e 188

Karta pracy 124. Holenderskie wafelki ... ... ... o 189



28.

29.

30.

31.

Karta pracy 125. Andrut przekladany na zimno . ... o 190

Karta pracy 126. Wafel z biszkoptami i czekoladg .......... ... o i 191
Karta pracy 127. Rurki z bitg Smietang . ... e 192
Karta pracy 128. GOfTy .. ..ot 193
Wyroby ciastkarskie zmas —serniki ......... ... 194
Karta pracy 129. Sernik krakowski ... ... 195
Karta pracy 130. Sernik Z OWOCAIMI . . ...t oottt 196
Karta pracy 131. Sernik piernikOWy . ... ..o 197
Karta pracy 132. Sernik Z musem Z mMango . .........ouiiitiiiitttttit it 198
Karta pracy 133. Sernik Cytrynowy Na ZImmo ... ....ooiittttt ittt 200
Karta pracy 134. Sernik agarowy z pomaraniczamiiczekoladg ........ ... o i i i i i 201

Wyroby ciastkarskie z mas - ciasta i ciastka makowe, orzechowe, migdatowe,

kokosowe i okruchowe ......... ... . 202
Karta pracy 135. Makowiec na kruchym spodzie z bezg i masglang kruszonka ........... ... ... ... ... ... 203
Karta pracy 136. Makowiec na kruchym ciescie z konfiturg zurawinowg ........... ... ..o i, 204
Karta pracy 137. Makowe babeczki .. ... ..o i 205
Karta pracy 138. Mini serniczki z bialym makiem . . . ... oo o 206
Karta pracy 139. RozKi 0rzeChOWe . . . ... ..o it 207
Karta pracy 140. Florentynki migdalowe . ... ... . . 208
Karta pracy 141. Marcepan staropolski . ... ... 209
Karta pracy 142. Ciastka krakowskie . ... ... .. i 210
Karta pracy 143. Bajaderki ... ... o i 211
Dekorowanie wyrobéw cukierniczych .............. ... 212
Karta pracy 144. Lukrowanie wyrob6w cukierniczych ....... ..o i i i i 214
Karta pracy 145. Oblewanie wyrob6éw cukierniczych polewa kakaowa lub kuwerturg .......... ... ... ... ... 215
Karta pracy 146. Masa cukrowa do szybkiego przygotowania ..............couuuuuieienninneeennnnnnen... 216
Karta pracy 147. Pokrywanie tortéw marcepanem lub masami cukrowymi.................... ... ... .. ..., 217
Karta pracy 148. Dekorowanie powierzchni kolorowymi lukrami ....... .. ... o o i i i il 218
Karta pracy 149. Wykonywanie napiséw kremem i polewa kakaowa ....... ... ... ..o i i it 219
Karta pracy 150. Wykonywanie ornament6w i rysunkéw kremem lub polewa kakaowa ............ ... ... . ... 220
Karta pracy 151. Wykonywanie wycinanych elementéw dekoracyjnych z czekolady ........... ... ... ... . .. 221
Karta pracy 152. Wykonywanie elementéw dekoracyjnych z czekolady przy uzyciu worka cukierniczego ......... 222
Karta pracy 153. Wykonywanie elementéw dekoracyjnych z masy cygaretkowej na biszkopcie ................. 223
Karta pracy 154. Wykorzystanie posypek do ozdabiania wyrobow ......... ... ..o i i i it 224
Dekorowanie wyrobéw cukierniczych. Elementy dekoracyjne przestrzenne ............. 225
Karta pracy 155. Formowanie ornamentéw z kremow .. ........ ... i 227
Karta pracy 156. Formowanie kwiatéw iliscizkremOw . ... ..o i i i i i i 228
Karta pracy 157. Reczne formowanie kwiat6éw i lisci z masy cukrowej lub marcepanu .............. ... ... ... 230

Karta pracy 158. Formowanie elementéw dekoracyjnych z masy cukrowej lub marcepanu przy pomocy foremek . 231



Karta pracy 159. Formowanie figurek z masy cukrowej lub marcepanu ............... . oo, 232

Karta pracy 160. Wykonywanie grubych widrek z czekolady . ............ ... .. . .. i i 234
Karta pracy 161. Kratki karmelowe . ... ... ... 235
Karta pracy 162. Rybki Z mango ... ...ttt 236
Karta pracy 163. Kwiaty W CUKIZE . ... ... 237
32. Dekorowanie wyrobéw cukierniczych. Projektowanie i wykonywanie dekoracji ......... 238
Karta pracy 164. Projektowanie i dekorowanie wyrobéw drobnych ......... ... ... ... . i 240
Karta pracy 165. Projektowanie i dekorowanie tortu urodzinowego . ................ooeeiiiiiniiennnnne... 241
Karta pracy 166. Projektowanie i dekorowanie tortu pietrowego ................ouiiiiiiiiiiiniina... 242
33.Sporzadzanie tortOW ......... ... ... 243
Karta pracy 167. Tort biszkoptowy z owocami i bitg §mietang ............cooiiiiiii i 245
Karta pracy 168. Kruchy tort krakowski z kremem bezowo-owocowym ............... ... ... ... ... ........ 247
Karta pracy 169. Tort Pavlova . .. ... ..ottt 249
Karta pracy 170. Dacquoise 0rzechowo-truskawkowy ... ...t 250
Karta pracy 171. Tort ESterhazy ... .. ... .. oo e 252
Karta pracy 172. Tort makowy z kremem czekoladowym i marcepanem . .............c..ouiiiiiiinnnennnnnnn 254
34. Sporzadzanie mazurkéw ....... ... 256
Karta pracy 173. Mazurek czekoladowy z bakaliami ......... ... ... .. ... . . 257
Karta pracy 174. Mazurek kajmakowy szybki ... ... 258
Karta pracy 175. Mazurek migdalowy ... ... ..ot 259
Karta pracy 176. Mazurek cyganiski . ... ... ..o 260
35. Sporzadzanie drobnych wyrobéw bankietowych ....................... 261
Karta pracy 177. Bankietowki jagodowy Taj . ... ...ttt 262
Karta pracy 178. Bankietéwki kokosowo-truskawkowe ........... .. ... . 264
Karta pracy 179. Bankiet6wki sernikowo-pomarafniCZowe . ... ........ceuuiiiiititetiieeeieennenneenn 266
36. Wyroby cukiernicze trwate — cukierki .......... .. ... 268
Karta pracy 180. Czerwone lizaki ... ... ... it 269
Karta pracy 181. Kremowe karmelki . ....... .. ... . . . 270
Karta pracy 182. KIGWKI . . .. ..ottt 271
Karta pracy 183. Zelki Z SOKU OWOCOWEZO . « . .+« vttt ettt e et e e e ettt e 272
37. Wyroby cukiernicze trwate — wyroby wschodnie ... 273

Karta pracy 184. Sezamki . . ... ...ttt 274



38

39

40

Karta pracy 185. Chalwa . . ... ... 275

Karta pracy 186. Nugat orzechOWy ... ... ... ... i e 276
Karta pracy 187. Nugat montelimardzki ............. ... . . 277
Wyroby cukiernicze trwate — wyroby czekoladowane, pralinki i trufle .................... 278
Karta pracy 188. Czekoladki z nadzieniem malinowym . ........... ... .. . ... i, 280
Karta pracy 189. Pralinki z ajerkoniakiem . ..... ... . i 281
Karta pracy 190. Czekoladki z nadzieniem pistacjowym .. ......oouiiiiiiiiiiiiit i, 282
Karta pracy 191. Trufle czekoladowe w pudrze owocowym . ....... ..o i 283
Karta pracy 192. Trufle KOKOSOWE . ... ..ottt e e 284
Lody i sorbety ... ... .. 285
Karta pracy 193. Lody Smietankowe .. ... ... ... oo 286
Karta pracy 194. Lody czekoladowe . ... ... ... i 287
Karta pracy 195. Lody truskawkowo-JogUITOWE .. ... ... ...ttt e 288
Karta pracy 196. Jagodowe semifreddo . ... ... oo i 289
Karta pracy 197. SOrDet CYIIYIOWY . . ..ottt 290
Karta pracy 198. Granita POMAarafiCZOWa .. .. ... .....tuunitunttt ettt et et 291
Dodatkowe karty pracy ........... ... 292
Karta pracy 199. Krem grzany orzeChoWy . . ... ..ottt ittt 292
Karta pracy 200. Krem grzany KaWOWY . ... ...ttt ittt 293
Karta pracy 2071. Bita Smietana . ........ ... ...t 294
Karta pracy 202. Mus migdalowy . ........ .. . . 295
Karta pracy 203. Masa serowa ze SMietang . .......... .. ...ttt 296
Karta pracy 204. Masa serowa na sernik krakowski . ....... ... ... oo 297
Karta pracy 205. Masa makowa bakaliowa .. ... ... ... i 298
Karta pracy 206. Masa z bialego maku ze $mietang . . ........... oo i 299
Karta pracy 207. Nugatynka z mastem . ... ... .. .. . 300
Karta pracy 208. Karmel cukierniczy do dekoracji .. ......ooviii it 301
Karta pracy 209. Glazura cukrowo-bialkowa na zimno ....... ... . i i i i 302
Karta pracy 210. Galaretka Z agartl .......... oottt 303
Karta pracy 211. Galaretka z zelatyny ........ ... .. oo 304
Karta pracy 212. Galaretka z owocOW i Zelatyny . ... ... ... 305
Karta pracy 213. Ganasz §Tedni .. ... ..ottt 306
Karta pracy 214. Polewa kakaowa z czekolady ......... ... ... . . . . . . 307
Karta pracy 215. Przekladaniec bakaliowy . ... ... i i i 308
Karta pracy 216. Drozdzowy warkocz z biatym makiem . ........ ... o o o i i 310
Karta pracy 217. Rogaliki z masg orzechowa . ........ ...t 312
Karta pracy 218. Paczki przeldadane ... ... ... .. .. 313
Karta pracy 219. Slimaczki pétrancuskie z Kruszonka ... ........o.oiuiirtont it 315
Karta pracy 220. Ciasteczka pétfrancuskie §mietanowe z ananasem ...t .. 316
Karta pracy 221, JEzyKi . ... ..ottt 317
Karta pracy 222. Krawaty . ... ... .. 318

| - X O 319



PRZYGOTOWANIE DO PRODUKC]JI CUKIERNICZE]

Przygotowanie do produkgc;ji
cukierniczej

m Zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika oraz mienia i Srodowiska w zaktadach przetwérstwa spozywczego oraz
sposoby zapobiegania im

m Ergonomia stanowiska pracy

m Regulamin pracowni cukierniczej

= Organizacja stanowiska pracy

m Udzielanie pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zycia i zdrowia

Podstawowe zagrozenia dla zdrowia i zycia pracownika dzielg sie na:

e fizyczne — halas, wysoka temperatura, wilgo¢, wibracje, zapylenie pomieszczen;

e chemiczne — substancje drazniace (detergenty, srodki dezynfekujace) oraz wywotujace uczulenia;
o Dbiologiczne — drobnoustroje, niektére surowce roslinne;

e psychofizyczne — alergie, choroby kregostupa, choroby ukladu krazenia, staba kondycja fizyczna.

Kazdy pracownik cukierni, badz innego zakladu zajmujacego sie produkcja zywnosci, oraz uczen w pracowni

jest narazony réwniez na urazy fizyczne spowodowane takimi czynnikami, jak:

e niesprawne instalacje elektryczne lub ich niewlasciwa obstuga (niebezpieczeristwo porazenia pradem);

o Slisko$¢ posadzek wynikajgca z niewlasciwego doboru materialéw wykoriczeniowych, obecnosci wody lub
pozostatosci produkeyjnych (niebezpieczenistwo urazéw na skutek utraty réwnowagi);

e ruchome cze$ci maszyn i urzadzen (niebezpieczenstwo urazéw wynikajace z braku oston badz zlej obstugi).

Obowigzkiem pracownikéw i wszystkich uczniéw odbywajacych praktyke w cukierni jest przestrzeganie prze-

piséw i zasad bezpieczenistwa i higieny pracy, nie tylko dla zachowania wlasnego zdrowia i zycia, ale réwniez

w celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych wyrobéw spozywczych.

Obowiazki uczniéw przebywajacych w szkolnej pracowni sg okreslone w regulaminie. Zgodnie z nim uczniowie

musza:

e miec ksigzeczke do celéw sanitarno-epidemiologicznych z potwierdzeniem, ze nie zagrazaja zdrowiu pu-
blicznemu;

o posiadac ksigzeczke zdrowia z potwierdzeniem zdolnosci do pracy na podstawie aktualnych badan lekarskich;

wchodzi¢ do pracowni w odpowiedniej odziezy ochronnej okreslonej przez nauczyciela i odpowiednio zato-

zonej;

posiadac rekawice ochronne, $cierki i inne przybory okreslone przez nauczyciela;

przestrzegad zasad higieny osobistej;

mied krétkie i niepolakierowane paznokcie;

zdejmowac bizuterie przed rozpoczeciem pracy;

my¢ rece w wyznaczonym miejscu przed rozpoczeciem pracy i po kazdej wymagajacej tego czynnosci;

dbad o czystosc i porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania zadan i po ich zakoriczeniu;

stosowac regulamin porzadku w pracowni;

wiasciwie przechowywac surowce, pétprodukty i wyroby;

przestrzegad przepiséw bhp i ochrony przeciwpozarowej;

na wyjscie z zajec¢ uzyskac zgode nauczyciela;

zglaszac nauczycielowi wszelkie zauwazone szkody w pracowni oraz uszkodzenia sprzetu.

ZAPAMIETA]

Kazdy, kto ulegt wypadkowi podczas pracy i jego zdrowie lub Zycie sg zagrozone, wymaga otrzymania pierwszej
pomocy najszybciej jak to mozliwe, jeszcze przed przybyciem stuzb medycznych.

Ergonomia zajmuje sie tworzeniem warunkéw umozliwiajacych sprawniejsza prace i ochrone pracownika przed
zmeczeniem oraz wypadkami. Stosowanie zasad ergonomii pozwala na: zwiekszenie wydajnosci i podniesienie
komfortu pracy, ograniczenie badZ wyeliminowanie zagrozen mogacych spowodowac urazy fizyczne, wykony-
wanie okreglonych czynno$ci w wymaganym czasie.
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Surowce cukiernicze — maka,
Srodki spulchniajace, ttuszcze

m Charakterystyka i zastosowanie maki w produkcji cukierniczej
m Charakterystyka i zastosowanie srodkéw spulchniajacych w produkcji cukierniczej
m Charakterystyka i zastosowanie ttuszczéw w produkgji cukierniczej

Maka jest produktem uzyskanym wskutek przemiatu ziarna zbozowego. Mozna jg otrzymac z r6znych rodzajéw
zb6z: pszenicy, zyta, owsa, kukurydzy, ryzu.

Maka pszenna jest najwazniejszym surowcem wykorzystywanym w produkcji cukierniczej.

Wazne cechy charakteryzujace make:

e cechy fizyczne, takie jak: wyglad, zapach i smak;

e wycigg maki;

e typ maki.

Wyciag maki to stosunek masy maki otrzymanej podczas
przemiatu do masy ziarna, z ktérego ja uzyskano. Wy-
ciag maki razowej jest wyzszy niz biatej, poniewaz mniej
sie ja oczyszcza — mniej czeéci ziarna zostaje odrzucone
W procesie jej powstawania.

. . Pszenica
Typ maki to zawartos$¢ popiotu w gramach na 100 kg su-

chej masy maki, wyrazona liczbg trzy- lub czterocyfrowa.
Typ maki stanowi informacje o tym, z jakiej czesci ziar-
na ja pozyskano i jakich wlasciwosci mozna si¢ po niej
spodziewad. Maki o niskich typach pozyskuje sie z we-
wnetrznych czesci ziarna (bielma bogatego w skrobie).
W mace wysokiego typu jest wiecej czesci okrywowej
ziarna.

Przyktady typ6w maki pszennej

e Typ 390 — maka biala, przeznaczona do produkgcji
delikatnych ciast (biszkoptowych, biszkoptowo-ttusz-
czowych).

e Typ 450 — tortowa, przeznaczona do delikatnych ciast
(biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych). Z uwagi
na niska zawarto$¢ glutenu nadaje sie réwniez do pro-
dukdji ciasta kruchego.

e Typ 500 — wroctawska, poznariska — maka biata o bar-
dzo szerokim zastosowaniu, nadaje sie do wypieku
ciast drozdzowych, francuskich, pétfrancuskich.

e Typ 500 — krupczatka — maka biala o ziarnistej struk-
turze. Mozna z niej produkowac ciasta biszkoptowe,
biszkoptowo-ttuszczowe, kruche, makaronowe.

e Typ 550 — luksusowa — czesto stosowana do produkgji
ciast drozdzowych, takze smazonych, zbijanych.

e Typ 650 — bulkowa — uzywana do wypieku pieczywa
pszennego i mieszanego, jak réwniez pieczywa pét-
cukierniczego.

e Typy 750 i 850 — chlebowa — uzywana do wypieku
chleba.
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e Typ 1850 — graham — maka z pelnego ziarna, deli-
katniejsza niz razowa — przeznaczona do wypieku
chleba.

e Typ 2000 — razowa — maka z pelnego ziarna, najciez-
sza, 0 najnizszej wartosci wypiekowej i najwyzszej
wartosci odzywczej sposréd mak pszennych. Uzywa
sie jej do wypieku pieczywa.

Maka pszenna, podobnie jak typy maki otrzymane z nie-
ktérych innych zb6z, zawiera biatka — gluteine i gliadyne,
ktére podczas wyrabiania z wodg tworza gluten o posta-
ci zwartej sieci, bedacej podstawa struktury ciasta. Glu-
ten w suchej masie zawiera 80% biatek. Wiasciwosci
glutenu decyduja w duzej mierze o przydatnosci tech-
nologicznej maki. Jest nierozpuszczalny w wodzie, lepki
isprezysty, dzieki czemu zatrzymuje w swojej strukturze
pecherzyki gazu, co sprzyja uzyskaniu przez ciasto ela-
stycznej i ciggliwej struktury.

Najwazniejszymi dla procesu wytwarzania ciasta wtasci-
wosciami glutenu sa:

e zdolno$¢ pochlaniania wody (wodochtonnosd),

e wydajnosc (ilos¢ glutenu w mace),

e jako$¢ (elastycznosc i rozptywalnosc).

Nie wszystkie typy maki pszennej maja jednakowe ce-

chy, stad tez wynika ich rézna przydatnosé technolo-
giczna.

Przydatno$¢ maki pszennej w zaleznosci od zawartosci i jakosci glutenu

Zawartos¢ i rodzaj glutenu Zastosowanie maki do produkgji ciast
wysoka zawartos¢ i mocny gluten drozdzowe, parzone, francuskie i pétfrancuskie
drozdzowe
$rednia zawarto$¢ i Sredni gluten kruche, pétkruche
niska zawartos¢ i staby gluten biszkoptowe, biszkoptowo-ttuszczowe

Wartos¢ wypiekowa maki to zesp6t cech wpltywajacych na jakos¢ wypieku, czyli:
e zdolno$¢ do wytwarzania i zatrzymywania gazu,

e Dbarwa i sklonno$¢ do ciemnienia,

e granulacja.

Srodki spulchniajgce to surowce, ktére powoduja wytwarzanie sie dwutlenku wegla w ciescie. Obecno$¢ peche-
rzykéw CO, oraz pary wodnej w strukturze ciasta umozliwia jego spulchnienie. W produkcji cukierniczej, by
uzyskac odpowiednig ilo§¢ dwutlenku wegla stosuje sie surowce biologiczne — drozdze oraz $rodki chemiczne
np. proszki do pieczenia.

Tluszcze uzywa sie jako skladniki ciast, kreméw, mas, czekolady, polewy kakaowej, chalwy, nadzieri do pralin
i innych wyrobéw cukierniczych.

Tluszcze stosuje sie takze do smazenia niektérych wyrobéw ciastkarskich oraz do smarowania blach i form.
Najczesciej stosowanymi w cukiernictwie s3: r6zne rodzaje margaryny, masto, thuszcze cukiernicze i piekarskie,
ttuszcze do smazenia, emulsje i oleje do smarowania from i blach.
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KARTA PRACY 4 Wymywanie glutenu i okre$lanie jego mocy’

Do ¢wiczenia beda potrzebne: maka pszenna, najlepiej réznych typéw, woda, termometr, tyzka, miski, ptyn Lugola.

. Odwazy¢ po 100 g kazdego rodzaju maki.

. Kazda prébke maki wsypac¢ do osobnego naczynia i stopniowo dodawac 50 cm? wody o temperaturze 15-20°C.

. Wyrobi¢ tyzka ciasto, az bedzie réwnomiernie wymieszane i zacznie odstawac od $cian naczynia.

. Uformowac kule i zala¢ wodg o temperaturze 15-20°C.

. Zanurzona w wodzie kule ugniatac ostroznie w palcach w celu oddzielenia skrobi.

. Odlewac wode znad gromadzacej si¢ na dnie naczynia skrobi i dodawa¢ do niej po kropli ptynu Lugola. Kulke
zalewad czysta woda i wymywac ciasto tak dtugo, az woda nie bedzie si¢ wybarwiac na niebiesko pod wpty-
wem ptynu Lugola.

AUV A WN -

7. Aby okresli¢ moc glutenu zawartego w badanych rodzajach maki, nalezy kazda kule ciasta poréwnac z danymi
zawartymi w ponizszej tabeli. Koricowe rezultaty obserwacji zapisz w tabeli wynikéw.
Moc glutenu
Etap Gluten mocny Gluten normalny Gluten staby
wymywanie kruszy sie jest zwarty podczas wymywania
sie zlepia
formowanie kuli utrudnione fatwe utrudnione — natychmiast
sie zlepia
po wymyciu ziarnista struktura, struktura ciagliwa, kleista struktura,
powierzchnia silnie powierzchnia jednolita powierzchnia gtadka
pofatdowana i lekko pofatdowana
rozcigganie bezposrednio po wymyciu | tatwe, zachowuje sie jak bardzo tatwe, szybko sie
po wymyciu — niemozliwe lub trudne, gluten staby zaraz rozptywa i daje sie
staje sie tatwiejsze po otrzymaniu rozciggac¢ w dtugie cienkie
z uptywem czasu pasemka

Tabela wynikéw

Rodzaj i typ badanej maki pszennej Moc glutenu

' E. Biller, Technologia zywnosci, wybrane zagadnienia, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2005.
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KARTA PRACY 4  Wymywanie glutenu i okreslanie jego mocy

PODSUMOWANIE

Czy moc glutenu pszennego jest jednakowa we wszystkich rodzajach maki?

Dlaczego do ciasta francuskiego nalezy stosowa¢ make o mocnym glutenie?

Dlaczego do ciasta biszkoptowo-ttuszczowego nalezy stosowaé make o stabym glutenie?

Jak zachowuje sie gluten réznej mocy po uptywie czasu?
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KARTA PRACY 5

Okreslanie wptywu glutenu na tworzenie struktury ciasta

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: robot kuchenny, miski, chochla, gofrownica, pedzel.

Surowce Gofry Gofry
tradycyjne bezglutenowe

mleko spozywcze 2% 200 g 200 g
maka pszenna typ 500 150 g =
maka kukurydziana - 75¢g
maka ryzowa - 75¢
olej 55¢ 55¢
cukier 35¢g 35g
jaja swieze 40¢g 40¢g
proszek do pieczenia S5¢g S5g
cukier wanilinowy 5g 5g
sol 25¢g 25¢g

Wykonanie

. Do wysokiej miski wla¢ mleko i wsypywaé

stopniowo cukier wymieszany z cukrem
wanilinowym i sola. Caty czas ubija¢ mieszanine
za pomoca robota kuchennego.

. W trakcie ubijania dodac jajo i olej.
. Make (a w przypadku receptury na gofry

bezglutenowe — oba rodzaje maki) wymieszac
z proszkiem do pieczenia i dodawac stopniowo
do ciasta.

. Miksowaé do uzyskania jednolitej, gtadkiej,

pStptynnej konsystencji.

. W razie potrzeby dodac wiecej maki lub mleka.
. Rozgrzaé gofrownice.
. Odmierzy¢ ilo$¢ ciasta potrzebng do wypetnienia

formy.

. Piec gofry do uzyskania rumianego koloru, ostudzié.
. Po ostudzeniu poréwnac wyglad zewnetrzny,

wyglad przekroju, konsystencje i smak
otrzymanych gofréw.

Najpierw sporzadz gofry wedtug jednej receptury, a gdy bedg gotowe — wedtug kolejne;.

PODSUMOWANIE

Czy surowe ciasta réznity sie miedzy soba?

Czy gofry z obu rodzajéw ciast wypiekly sie tak samo w gofrownicy?

Czy struktura obu rodzajéw gofréw byla jednakowa?

Jak oceniasz smak obydwdch wyrobéw?
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Wptyw temperatury na jakos¢ rozczynu i przebieg fermentacji alkoholowej

AT G/ przy udziale drozdzy piekarskich

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: maka pszenna, woda, termometr, tyzka, naczynia (miski lub zlewki).

Przygotuj 5 prébek:

e maki, po 50 g kazda,

e drozdzy piekarskich prasowanych, po 30 g kazda,

e wody, po ok. 200 ml kazda.

Sporzad? rozczyn z kazdej prébki maki, drozdzy i wody, przy czym:

do sporzadzenia pierwszego rozczynu uzyj zimnej wody z kranu,

do sporzadzenia drugiego rozczynu uzyj wody o temperaturze 20°C,
do sporzadzenia trzeciego rozczynu uzyj wody o temperaturze 40°C,
do sporzadzenia czwartego rozczynu uzyj wody o temperaturze 60°C,
do sporzadzenia pigtego rozczynu uzyj wody wrzacej.

Naczynia z rozczynami postaw blisko siebie, aby miaty podobna temperature. Po 10, 20 i 30 minutach poréwnaj
i ocent wyglad rozczynéw. Wnioski zanotuj w tabeli wynikéw.

Temperatura wody uzytej Wyglad rozczynu

do sporzadzenia rozczynu

po 10 minutach po 20 minutach po 30 minutach

zimna, prosto z kranu

20°C

40°C

60°C

bliska 100°C

PODSUMOWANIE

Jaka jest optymalna temperatura ptynu do sporzadzania rozczynu?

Dlaczego drozdze zalane zimnym ptynem stabo fermentuja?

Dlaczego drozdze zalane wrzacym plynem nie fermentuja?

Jak zmienia sie zachowanie rozczynu drozdzowego w miare uptywu czasu?
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KARTA PRACY 7  Ocena organoleptyczna ttuszczéw

PrzeprowadzZ ocene organoleptyczng wybranych ttuszczéw stosowanych w produkcji wyrobéw cukierniczych.
W tym celu przygotuj i ocei prébki: masta, margaryny, ttuszczu cukierniczego, smalcu, dowolnej frytury i oleju.
W ponizszej tabeli zapisz nazwe handlowg badanego ttuszczu oraz wyniki obserwacji.

Nazwa handlowa

produktu Barwa Smak Zapach Konsystencja

Ttuszcz

masto

margaryna

ttuszcz
cukierniczy

smalec

frytura

olej roslinny

PODSUMOWANIE

Jakimi cechami réznig sie poszczegélne ttuszcze?

Czy badane przez ciebie cechy maja wptyw na sposéb zastosowania ttuszczu?




SUROWCE CUKIERNICZE — MAKA, SRODKI SPULCHNIAJACE, TLUSZCZE

KARTA PRACY 8  Badanie temperatury topienia ttuszczéw

Przeprowadz badanie temperatury topnienia ttuszczéw. W tym celu przygotuj po 100 g masta, margaryny, smalcu,
wybranego oleju i frytury. Do ¢wiczenia beda potrzebne takze: termometr o szerokiej skali temperatur, metalowe
garnuszki o pojemnosci ok. 250 ml, faznia wodna lub szeroki rondel.

Wykonanie:

. Do kazdego garnuszka wi6z odwazong ilos¢ ttuszczu.

. Garnuszki z ttuszczami wstaw do kapieli wodne;j.

. Ogrzewaj powoli, zaobserwuj moment topnienia ttuszczu.
. Zmierz i zanotuj temperature topnienia kazdego ttuszczu.
. Wpisz temperatury do tabeli.

. Poréwnaj z wynikami pracy innych uczniéw.

Rodzaj ttuszczu Zaobserwowana temperatura topnienia

masto

AUV A WN -

margaryna

ttuszcz cukierniczy

smalec

frytura

olej

PODSUMOWANIE

Ktére z badanych tluszczéw maja niska, a ktére wysoka temperature topnienia?

Podaj przyklad sytuacji, w ktérej znajomo$¢ temperatury topnienia okre§lonego ttuszczu jest przydatna.




SUROWCE CUKIERNICZE — MAKA, SRODKI SPULCHNIAJACE, TLUSZCZE

KARTA PRACY 9  Badanie punktu dymienia ttuszczéw

Przeprowadz badanie punktu dymienia réznych thuszczéw. W tym celu przygotuj prébki takich ttuszczéw jak
w poprzednim ¢wiczeniu, o wadze 15 g kazda. Do ¢wiczenia bedg potrzebne takze: termometr o szerokiej skali
temperatur (do 300°C), tygielki porcelanowe, tréjkaty i palniki.

Wykonanie:

. W kazdym tygielku umie$¢ odwazong prébke ttuszczu.

. Kazdy z tygielkéw wraz z zawartoscia postaw na tréjkacie i ogrzewaj powoli palnikiem.

. W trakcie ogrzewania mierz temperature ttuszczu.

. Zaobserwuj temperature w momencie pojawienia sie dymu. Jest to punkt dymienia ttuszczu.
. Wpisz wyniki do tabeli.

. Poréwnaj z wynikami pracy innych uczniéw.

Rodzaj ttuszczu Zaobserwowany punkt dymienia

masto

AUV A WN =

margaryna

ttuszcz cukierniczy

smalec

frytura

olej

PODSUMOWANIE

Ktére z badanych ttuszczéw maja niski, a ktére wysoki punkt dymienia?

Ktére z badanych thuszczéw nie powinny by¢ uzywane do smazenia i dlaczego?




SUROWCE CUKIERNICZE - PRODUKTY MLECZARSKIE, JAJA

Surowce cukiernicze
— produkty mleczarskie, jaja

m Charakterystyka i zastosowanie mleka w produkcji cukierniczej
m Charakterystyka i zastosowanie ser6w twarogowych w produkcji cukierniczej
m Charakterystyka i zastosowanie jaj w produkcji cukierniczej

Mleko jest wydzieling gruczoléw mlecznych ssakéw. Nazwa

——
mleko bez podania gatunku zwierzat, od ktérych pochodzi, jest ; r
. i
w Polsce zarezerwowana dla mleka krowiego. “,:
Mleko to cenny surowiec spozywczy zawierajacy biatka o wy-
sokiej wartosci biologicznej, fatwo przyswajalny ttuszcz, wita-
miny (A, B,), skladniki mineralne, szczegdlnie wapn, fosfor,
potas, magnez.
Z uwagi na niska trwato$¢ mleka, w produkeji cukierniczej sto-
suje si¢ mleko pasteryzowane, sterylizowane UHT, zageszczo-
ne i w proszku.
-
Zastosowanie mleka
Rodzaj mleka Zastosowanie
ptynne wyroby z ciasta kremy mleczne nadzienia i polewy lody mleczne,
pasteryzowane, | drozdzowego: i Smietankowe, kremy = czekoladowo-mleczne, = mleczno-owocowe
sterylizowane, pieczywo, ciasta na bazie skrobi karmelowe, czekolada
UHT i ciastka drozdzowe mleczna
oraz pétfrancuskie
zageszczone, po rozcieficzeniu kremy mleczne nadzienia
zageszczone — wyroby z ciasta i Smietankowe, kremy = czekoladowe, mleczne,
stodzone drozdzowego na bazie skrobi $mietankowe,
karmelowe
w proszku wyroby z ciasta kremy mleczne czekolada mleczna lody mleczne,
drozdzowego i Smietankowe, kremy Smietankowe,
na bazie skrobi mleczno-owocowe

Smietanka otrzymywana z mleka pasteryzowane-
go w wyniku jego odwirowania jest cennym su-
rowcem cukierniczym. Na przydatno$¢ smietanki
w produkcji cukierniczej wplywa wiele jej cech.
Najwazniejszymi z nich sa: smak, zapach i zawar-
to$¢ tluszczu. Najczesciej stosuje sie $mietanki
o zawartosci ttuszczu nie mniejszej niz 30%. Moga
wchodzié¢ w sklad mas, ciast i polew. Uzywane sg do
wyrobu babek poznanskich, bitej §mietany oraz kre-
méw i muséw na jej bazie, lodéw $mietankowych,
ganaszy, kréwek, nadziert do wyrobéw czekolado-
wych i innych wyrobéw cukierniczych.




SUROWCE CUKIERNICZE - PRODUKTY MLECZARSKIE, JAJA

Sery twarogowe sg surowcem do wyrobu sernikéw, mas serowych, moga
takze wchodzi¢ w skiad ciast, np. pétrancuskiego serowego. Otrzy-
muje sie je przez podgrzanie mleka ukwaszonego czystymi kulturami
bakterii fermentacji mlekowej i odsaczenie serwatki. Twarogi r6znig sie
przede wszystkim zawartoscig ttuszczu, co pocigga za sobg wystepowa-
nie innych réznic: smaku, wartosci odzywczej i energetycznej. W ciast-
karstwie mozna stosowac sery twarogowe o réznej zawartosci thuszczu,
zaleznie od receptury. Powinny one jednak charakteryzowaé sie do-
brym smakiem i zapachem, a takze elastyczng konsystencja. Z seréw
zbyt kwasnych, suchych, kruszacych sie lub przegrzanych uzyskuje sie
masy serowe niskiej jakosci.

Innymi serami stosowanymi w produkcji cukierniczej sg serki homo-
genizowane, ser ricotta i ser mascarpone. Serki homogenizowane to
serki o jednolitej, gltadkiej, smarownej strukturze.

Ser ricotta pochodzi z Wloch, otrzymuje sie go z podgrzanej serwatki. f s }
Serwatka moze by¢ pozyskiwana z mleka krowiego lub owczego. Rodzaj ﬁf
mleka wplywa na cechy smakowe sera. ‘r“ {
Mascarpone to réwniez ser wloski, produkowany ze $mietanki. Ma ¢
gladka, smarowng konsystencje. Charakteryzuje sie bardzo wysoka za- . 3
wartos$cia thuszczu. -

Jaja sa komoérkami rozrodczymi ptakéw. W zywieniu i w zaktadach
produkujacych zywnos¢ korzysta sie z jaj kurzych. Sg waznymi artyku-
fami zywnosciowymi z uwagi na pelny sktad aminokwasowy zawartych
w nich biatek oraz inne sktadniki odzywcze.

Biatko i z6ttko jaja ulega denaturacji pod wptywem podwyzszonej tem-
peratury oraz innych substancji, np. soli, alkoholu. Wiasciwos¢ te wyko-
rzystuje sie w celu zestalania (wigzania) pétproduktéw i potraw. Kazda
cze$¢ jaja ma okreslong temperature, w ktérej zachodzi jej denaturacja.
Wartoéci tych temperatur zalezg takze od obecnosci innych substancji.

W technologii cukierniczej jaja odgrywaja wazna role réwniez z powo-
du ich wlasciwosci strukturotwérczych. Jaja maja zdolnos$ci wiazace,
spulchniajace (szczegdlnie biatko) i emulgujace (szczegblnie z6ttko),
moga tez utrwalad strukture potraw, wyrobéw ciastkarskich i cukierni-
czych.

Jaja maja rézng wielkos¢, ktérg oznacza sie symbolami literowymi:
e S —masajajawgranicach 48-53 g,

e M —masa jaja w granicach 53-63 g,

e L —masajaja powyzej 63 g.

Z uwagi na réznice wielkosci, w recepturach cukierniczych i ciastkar-
skich czesto podaje sie ilo$¢ jaj (ewentualnie biatek czy zéttek) w jed-
nostkach wagowych. Mozna tez postugiwac sie miarg objetosciowa,
wiedzac, ze 1 litr zawiera $rednio 20 catych jaj, 50 z6ttek lub 32 biatka,
przy czym ilosci te moga sie r6znic zaleznie od wielko$ci uzytych jaj.

ZAPAMIETA]

Z uwagi na niebezpieczenistwo zakazenia pateczky Salmonelli jaja przed uzyciem nalezy zdezynfekowac. Najle-
piej zrobic to w naswietlaczu, gdyz w ten sposéb niszczy sie bakterie obecne zaréwno na skorupie, jak i wewnatrz
jaja. W razie braku naswietlacza jaja mozna wyparzy¢ we wrzatku przez 5 sekund lub zanurzy¢ w roztworze
$rodka dezynfekcyjnego.

Jaja przeznaczone do produkcji musza by¢ réwniez sprawdzane pod wzgledem $wiezo$ci. Poniewaz w produkcji
cukierniczej uzywa si¢ wybitych jaj, $wiezo$¢ nalezy oceniad przez oglad tresci jaja.




CIASTO I WYROBY FRANCUSKIE

Ciasto i wyroby francuskie

m Charakterystyka i metody wytwarzania ciast francuskich
= Charakterystyka i wytwarzanie wyrobéw z ciasta francuskiego

Ciasto francuskie jest ciastem listkowym podobnie jak
ciasta péifrancuskie. Jego listkowanie jest jednak bar-
dziej wyraZzne i wielowarstwowe. Tworzy sie w wyniku
kilkukrotnego (co najmniej czterokrotnego) watkowa-
nia ciasta podstawowego z ttuszczem.

Ciasto podstawowe, zwane tez gruntem, jest ela-
styczne. Powstaje przez polgczenie maki o mocnym
glutenie z woda, jajami, ttuszczem i sola. Musi by¢
doktadnie wyrobione. Moc i elastycznos¢ glutenu jest
bardzo istotna, poniewaz zapobiega rwaniu sie cia-
sta podczas naprzemiennego skladania i watkowania.
Aby poprawi¢ jakos$¢ gruntu, oprécz soli dodaje sie
takze niewielka ilo$¢ kwasu octowego, cytrynowego
lub mlekowego. Po wyrobieniu ciasta zostawia sie je
do lezakowania w chtodnym miejscu (10-15°C) na kil-
kanascie minut.

Ttuszcz przeznaczony do watkowania z ciastem to
margaryna puff-pastry. Mozng jg zastapi¢ mastem lub
zwykla margaryng, przy czym nalezy wtedy do thusz-
czu dodac niewielka ilo$¢ maki (10-15% wagi thuszczu)
w celu zwigzania nadmiaru wody.

Aby przystapi¢ do laminowania, czyli sktadania i watkowania ciasta z ttuszczem, nalezy najpierw oba te sktad-
niki doprowadzi¢ do jednakowej temperatury. Nastepnie ciasto podstawowe watkuje sie, naklada ttuszcz i zawija
w ciasto podstawowe w sposé6b zalezny od przyjetej metody produkeji.

Metoda tradycyjna Metoda francuska Metoda angielska
Sposéb w czteroramienng gwiazde, w kwadrat grubosci 25 mm w prostokat grubosci 15 mm
watkowania = grubos¢ srodka powinna by¢ | o dwukrotnie cieriszych
gruntu czterokrotnie wieksza niz rogach

grubos¢ kazdego z ramion

Sposéb formuje sie go w kwadratowag | formuje sie w kwadrat formuje sie w prostokat

naktadania | kostke, uktada na srodku mniejszy niz ciasto i uktada o wysokosci takiej samej jak

ttuszczu na srodku obrécony o 45° wysokos¢ gruntu i dtugosci
w stosunku do gruntu réwnej 23 dtugosci ciasta,

naktada tak, by przylegat do
jednego krétszego boku

Sposéb na ttuszcz naktada sie kolejno | na ttuszcz naktada sie kolejno | naktada sie czesc ciasta
owijania przeciwlegte ramiona gwiazdy = wystajace rogi kwadratu niepokrytego ttuszczem do
ttuszczu ciasta, tak jak koperte $rodka, na potowe gruntu

z tuszczem, a nastepnie
na te podwdjng warstwe
nakfada sie pozostaty
/3 ciasta z tluszczem




CIASTO I WYROBY FRANCUSKIE

Ttuszcz powinien by¢ dokladnie owiniety gruntem.
Tak przygotowane ciasto watkuje si¢ w prostokat, skla-
da na 3 czedci i poddaje lezakowaniu. Nastepnie znéw
sie watkuje, sktada na 4 czesci. Sposoby sktadania na 3
i4 czesci zostaly opisane przy ciescie pétrancuskim.
Operacje skladania i lezakowania ciasta powtarza sie 4
do 7 razy. Za kazdym razem nalezy uwazac, by thuszcz
nie rozerwal ciasta podstawowego i nie wydostat sie
na zewnatrz. Jesli powstanie niewielkie pekniecie, na-
lezy je przysypa¢ maka.

Wyroby z ciasta francuskiego formuje sie zawsze
z rozwatkowanego blatu. Aby unikngé zniszczenia
warstwowej struktury wskutek wielokrotnego zagnia-
tania ciasta pozostatego po wycinaniu ksztattéw, blaty
przewaznie kroi sie w prostokaty lub kwadraty i z nich
formuje wyroby.

Poniewaz ciasto francuskie nie zawiera cukru, ciastka
moga mieé smak stony i stodki.

Wyroby francuskie stone mozna sporzadzaé bez na-
dzienia lub nadziewac farszami.

Wyroby wytrawne nienadziewane formuje si¢ czesto
w ksztalcie spirali (diablotki) lub paluszkéw. Posypuje
sie je grubg sola, kminkiem, ziotami, papryka, tartym
serem. Jako nadzien uzywa sie farszéw: miesnych,
warzywnych (np. z kapusty, szpinaku), grzybowych
lub mieszanych. Wyroby nadziewane formuje si¢ jako
paszteciki w ksztalcie koperty, rulonu lub kominka
(patrz podrecznik: M. KaZmierczak, Technologie pro-
dukcji cukierniczej, cz. 2).

Stodkie ciastka francuskie posypuje sie przed wypie-
kiem grubym cukrem krysztatem lub smaruje masg
jajowa. Jezeli sie je nadziewa, to owocami, przetwo-
rami owocowymi lub masami serowymi. Nadzienie
naklada sie na pasy, kwadraty lub prostokaty z ciasta i formuje zaleznie od wyrobu: w koperty, podkowy,
tréjkaty. Goérng warstwe ciastek mozna dodatkowo nacinad, przez co ciastka zyskuja atrakcyjny wyglad po wy-
pieku. Wyroby francuskie wypieka sie w temperaturze 220-240°C.

Wypieczone blaty francuskie mozna réwniez przektadac i po przelozeniu kroi¢ w kwadraty. W ten sposéb przy-
gotowuje sie kreméwki i napoleonki. Nazwy tych ciastek r6znig sie w zaleznosci od regionu Polski. Przektada
sie je kremem bezowym, bezowo-owocowym lub gotowanym o smaku waniliowym. Mozna dodatkowo wzbo-
gacic je przez nalozenie na krem warstwy bitej §mietany lub powidel. Ciastka te posypuje sie cukrem pudrem.




CIASTO I WYROBY FRANCUSKIE

KARTA PRACY 67 Ciasta francuskie podstawowe o réznej zawartosci ttuszczu?>

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: sito do maki, stolnica, watek, néz, maka na podsypanie 100 g, waga, blacha i ewen-

tualnie papier do pieczenia.

Normatyw surowcowy

llo$¢ ttuszczu w stosunku do maki

maka pszenna typ 500 500 g 500 g 500 g
margaryna lub masto do gruntu 35¢g 45¢ 60g
woda 240 ml 230 ml 220 ml
margaryna do laminowania puff pastry 215¢g 330 g 440 g
sél 9¢g 9g Sg
ocet 1tyzeczka 11yzeczka 11yzeczka

Jesli uzywasz masta lub zwykltej margaryny (w kostce lub z bloku) nalezy dodatkowo wymieszac ten tluszcz
z maka w ilosci 10-15% jego masy w celu zwigzania wody.

Sposéb wykonania:
1. Odwaz i przygotuj surowce dla kazdej z trzech prébek ciasta.
Kazdy rodzaj ciasta sporzadz oddzielnie wedlug opisu ponizej.
Make przesiej na stolnice, posiekaj z ttuszczem przeznaczonym do gruntu.
Uformuj kopczyk, zréb zaglebienie, dodaj wode z solg i ocet.
Zagnie( ciasto, odstaw do lezakowania.
Ciasto rozwatkuj na prostokat grubosci 1,5 cm.
Rozléz ttuszcz na 23 powierzchni prostokata.
Jesli uzywasz masta lub zwyklej margaryny, to po wymieszaniu z maka rozwatkuj miedzy arkuszami papieru
do pieczenia w prostokat odpowiedniej wielkosci.
9. Z167 ciasto na 3 czesci:
a) zal6z 15 ciasta niepokrytego ttuszczem na potowe pozostatej czesci;
b) przykryj te podwdjng warstwe pozostalg czescia ciasta z thuszczem.
10. Rozwatkuj na 2-3 cm, uwazajac, by ciasto podstawowe nie popekato.
11. Z16z ponownie na 4 czesci:
a) zal6z blat ciasta z obu stron tak, aby pokryly, pozostajace pod spodem ciasto;
b) zt6z ponowne na potowe.
12. Odstaw do lezakowania w chtodne miejsce.
13. Powtérz watkowanie, skladanie i lezakowanie jeszcze 2-3 razy.
14. Zwaz cale ciasto, odkréj niewielki kawatek i réwniez go zwaz.
15. Rozwatkuj odkrojony kawatek na grubos¢ ok. 0,5 cm.
16. Upiecz na blasze w temperaturze 240°C.
17. Zwaz po wypieku oraz oceni listkowanie ciasta.
18. Reszte ciasta uzyj do sporzadzania dowolnych wyrobéw lub zamroz.

NGOV AW

2 M. Kazmierczak, Technologie produkgji cukierniczej, REA/WSiP, Warszawa 2014.



CIASTO I WYROBY FRANCUSKIE

KARTA PRACY 67 Ciasta francuskie podstawowe o r6znej zawartosci ttuszczu

PODSUMOWANIE

Ocen otrzymane pétprodukty

Cecha Ciasto | Ciasto Il Ciasto Il

rodzaj ttuszczu uzytego
do laminowania

konsystencja ciasta
podstawowego

konsystencja ttuszczu
uzytego do laminowania

sposéb sktadania ciasta
podczas laminowania

liczba powtérzen
watkowania

masa ciasta surowego
(cata ilos¢)

masa ciasta surowego
(odkrojony kawatek)

masa kawatka ciasta po
wypieku

listkowanie po wypieku

Na podstawie réznic wagi odkrojonych kawatkéw ciasta w stanie surowym i po wypieku oblicz, jaka ilo$¢ wagowa
blatéw otrzymasz z pozostatej czesci kazdego rodzaju ciasta.

Obliczenia
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KARTA PRACY 68 Diablotki

Do ¢wiczenia beda potrzebne: sito do maki, stolnica, watek, néz, maka do podsypania 100 g, pedzel, miska, tyzka,
tarka do sera, blacha do pieczenia, waga.

Diablotki
surowce sposéb wykonania
« ciasto francuskie 1000 g 1. Ser zetrzyj na tarce, wymieszaj z papryka.
« jajo 1 szt. 2. Uzyj przygotowanego wczesniej ciasta swiezego lub
« ser podpuszczkowy 200 g mrozonego.

&0

- papryka w proszku 20 g Ciasto rozwatkuj na prostokat grubosci 7-8 mm.

Jajo wymieszaj z tyzeczka wody, posmaruj nim rozwatkowany
blat.

Posyp réwnomiernie serem wymieszanym z papryka.

Pokrdj nozem na pasy szerokosci 1,5 cm i dtugosci 20 cm.
Kazdy pasek skreé na ksztatt spirali.

Rozgrzej piekarnik do temperatury 230°C.

Ut6z diablotki na blasze, zachowujac odstepy, i upiecz na
ztoty kolor.

10. Zwaz i policz otrzymane ciastka.

>

%N o

Ocen otrzymane wyroby — uzupelnij tabele.

Masa upieczonych diablotek

Liczba sztuk uzyskanych ciastek po
upieczeniu

Smak, zapach

Barwa

Listkowanie

Jednolitos¢ partii (tu nalezy wskazac
ewentualne réznice miedzy
poszczegblnymi wyrobami)

Zaproponuj zastosowanie tego rodzaju ciastek.
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KARTA PRACY 69 Palmersy

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: sito do maki, stolnica, walek, néz, maka do podsypania 100 g, tyzka, blacha do
pieczenia, waga.

Palmersy
surowce sposéb wykonania
- maka pszenna typ 500 300 g 1. Sporzadz ciasto francuskie lub uzyj ciasta przygotowanego
« margaryna lub masto do gruntu 30 g wczesniej i zamrozonego.
« woda 180 ml 2. Ciasto rozwatkuj na prostokat grubosci 7-8 mm.
« margaryna do laminowania 3. Posyp réwnomiernie cukrem.
puff pastry 220 g 4. Zatéz dwa przeciwlegte krétsze boki do srodka, zostaw
.« s6l7¢g miedzy nimi odstep T cm.
« cukier krysztat 100 g 5. Ztéz ciasto na potowe wzdtuz pozostawionego posrodku
odstepu.

6. Pokrdj w poprzek na paski szerokosci 1 cm.

7. Rozgrzej piekarnik do temperatury 230°C.

8. Ut6z palmersy na blasze ptasko, by od géry byty widoczne
warstwy ztozonego ciasta.

9. Zachowaj odstepy, zaokraglij nieco ksztatt ciastek.

10. Upiecz na ztoty kolor.

11. Zwaz i policz otrzymane ciastka.

PODSUMOWANIE

Ocen otrzymane wyroby — uzupelnij tabele.

Masa upieczonych palmerséw

Liczba sztuk upieczonych palmerséw

Smak, zapach

Barwa

Listkowanie

Jednolitos$¢ partii (tu nalezy wskazac
ewentualne réznice miedzy
poszczegdlnymi wyrobami)
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KARTA PRACY 70 Koperty z jabtkami i imbirem

Do ¢wiczenia beda potrzebne: sito do maki, stolnica, watek, maka do podsypania 100 g, rondel do prazenia ja-
biek, néz, obieraczka, tyzka, tarka, blacha do pieczenia, sitko, waga.

Koperty z jabtkami i imbirem

surowce sposob wykonania
- maka pszenna typ 500 300 g 1. Sporzadz ciasto francuskie lub uzyj przygotowanego
« margaryna lub masto do gruntu 30 g wczesniej ciasta mrozonego.
« woda 150 ml 2. Jabtka umyj, obierz, usun gniazda nasienne, pokrdj na czastki
« margaryna do laminowania lub plasterki.
puff pastry 270 g 3. Imbir obierz i zetrzyj na tarce.
«s6l7g 4. )abtka przetéz do rondla, dodaj cukier, cukier wanilinowy,
- ocet 1tyzeczka cynamon i imbir.
nadzienie 5. Smaz, az odparuje sok i masa zgestnieje.
- jabtka (kwasne) 700 g 6. Ciasto rozwatkuj na prostokat grubosci 5 mm.
« cukier 100 g 7. Pokréj na kwadraty o boku 12 cm.
« cynamon 0,5 tyzeczki 8. Na kazdy kwadrat natéz nadzienie, boki sklej w koperte.
- imbir kawatek ok. 2-3 cm 9. Rozgrzej piekarnik do temperatury 220°C.
« cukier wanilinowy 10 g 10. Ut6z ciastka na blasze, zachowaj odstepy.
- jajo do smarowania 1 szt. 11. Posmaruj rozmieszanym jajem, upiecz na ztoty kolor.
« cukier puder do posypania 60 g 12. Posyp cukrem pudrem.
13. Zwaz i policz otrzymane ciastka.

W przypadku uzycia zwyktej margaryny lub masta nalezy je wymieszac z 30 g maki.

PODSUMOWANIE

Ocen otrzymane wyroby — uzupelnij tabele.

Masa upieczonych ciastek

Liczba sztuk upieczonych ciastek

Smak, zapach

Barwa

Listkowanie

Jednolitos¢ partii (tu nalezy wskazac
ewentualne réznice miedzy
poszczegSlnymi wyrobami)




CIASTO I WYROBY FRANCUSKIE

KARTA PRACY 71 Rurki z kremem?3®

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: sito do maki, stolnica, watek, maka do podsypania 100 g, tulejki do rurek, néz,
miski, tyzka, robot kuchenny, garnek do gotowania §mietanki, garnek do gotowania kremu, garnek na kapiel
wodng, maszynka do mielenia migdaléw, blacha do pieczenia, waga.

Rurki z kremem

surowce sposéb wykonania
- maka pszenna typ 500 300 g 1. Sporzadz ciasto francuskie lub uzyj przygotowanego
« margaryna lub masto do gruntu 30 g wczesniej ciasta mrozonego.
« woda 150 ml 2. Ciasto rozwatkuj na grubos¢ 3 mm, pokréj na paski
« margaryna do laminowania szerokos$ci 2 cm.
puff pastry 270 g 3. Nawin na metalowe tulejki tak, aby pasy ciasta zachodzity
.« s6l7¢g na siebie.
. ocet 1tyzeczka 4. Rozgrzej piekarnik do temperatury 230°C.
« jajo do smarowania 1 szt. 5. Rurki posmaruj jajem wymieszanym z tyzka wody, posyp
« cukier do posypania 80 g cukrem i utéz na blasze.
krem 6. Upiecz na ztoty kolor (15-20 minut).
« Smietanka 30% 250 ml 7. Ostudz i wyjmij tulejki.
« masto 200 g 8. Przygotuj krem. W tym celu:
« cukier puder150 g a) migdaty sparz goraca woda, usun skérke, zmiel w maszynce;
« 7z6ttka 5 szt. b) zéttka utrzyj z resztg cukru pudru;
« laska wanilii 1 szt. c) $mietanke zagotuj z 50 g cukru pudru i wanilig;
. migdaty 80 g d) zaparz nig ostroznie mase z6ttkowa, ciagle ubijajac;
e) wstaw do kapieli wodnej i ubijaj az zgestnieje, ostudz;
f) masto napowietrz za pomocg robota, potacz z migdatami;
g) dodawaj stopniowo ostudzong mase.
9. SchtodZ w lodéwce, nastepnie wypetnij kremem rurki.
10. Zwaz i policz otrzymane ciastka.

W przypadku uzycia zwyktej margaryny lub masta nalezy je wymiesza¢ z 30 g maki.

PODSUMOWANIE

Ocen otrzymane wyroby — uzupelnij tabele.

Masa upieczonych korpuséw rurek

Jakos¢ kremu

Liczba sztuk rurek

Smak, zapach

Barwa

Listkowanie

Jednolitos¢ partii (tu nalezy wskazac
ewentualne réznice miedzy
poszczegblnymi wyrobami)

3 Kuchnia polska, dania na kazdg okazje, Reader’s Digest, Warszawa 1997.



CIASTO I WYROBY FRANCUSKIE

KARTA PRACY 72 Kreméwki / napoleonki®’

Do ¢wiczenia beda potrzebne: sito do maki, stolnica, watek, maka do podsypania 100 g, miski, tyzka, robot
kuchenny, garnek do gotowania mleka, garnek do gotowania kremu, garnek na kapiel wodna, 2 blachy do pie-
czenia, ostry néz z zabkowanym ostrzem, sitko, waga.

Kreméwki / napoleonki

surowce sposob wykonania
- maka pszenna typ 500 300 g 1. Sporzadz ciasto francuskie lub uzyj przygotowanego
« margaryna lub masto do gruntu 30 g wczesniej ciasta mrozonego.
« woda 150 ml 2. Ciasto podziel na 2 cze$ci, rozwatkuj prostokatne blaty
« margaryna do laminowania na grubos¢ 4-5 mm.
puff pastry 270 g 3. SprawdZ, czy blaty maja jednakowg grubosé na catej
«s6l7g powierzchni.
- ocet 1tyzeczka 4. Rozgrzej piekarnik do temperatury 240°C.
« cukier puder do posypania 80 g 5. Blaty przenies ostroznie na blachy, upiecz na ztoty kolor
krem (1520 minut).
« mleko 700 ml 6. Przygotuj krem:
- cukier puder150 g a) z6ttka napowietrz z cukrem, wymieszaj z maka ziemniaczana;
. 26ttka 7 szt. b) mleko zagotuj z wanilia;
- maka ziemniaczana 45 g ) zaparz nim ostroznie mase zéttkowa, ciagle ubijajac;
« laska wanilii 1 szt. d) wstaw do kapieli wodnej i ubijaj az zgestnieje, ostudz.
7. Wyt6z krem na 1 blat, wyréwnaj grubosé, przykryj drugim
blatem.
8. Mocno ochtodZ w lodéwce.
9. Ostrym zabkowanym nozem pokréj na kwadratowe ciastka
o boku 7-8 cm.
10. Posyp cukrem pudrem.
11. Zwaz i policz otrzymane ciastka.

PODSUMOWANIE

Oceni otrzymane wyroby — uzupelnij tabele.

Masa pojedynczej kremdwki

Jakos$¢ kremu

Liczba sztuk kreméwek

Grubos¢ warstwy kremu

Smak, zapach

Barwa

Listkowanie

Jednolitos¢ partii (tu nalezy wskazac
ewentualne réznice miedzy
poszczegélnymi wyrobami)

* Kuchnia polska, dania na kazdg okazje, Reader’s Digest, Warszawa 1997.



DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

Dekorowanie wyrobéw
cukierniczych. Elementy
dekoracyjne przestrzenne

= Tworzywa nadajace sig do sporzadzania przestrzennych elementéw dekoracyjnych
= Wykonywanie przestrzennych elementéw dekoracyjnych z réznych tworzyw
= Wykonywanie przestrzennych elementéw dekoracyjnych z owocéw i kwiatéw

Przestrzenne elementy dekoracyjne to rézne figurki, kwiaty, liScie i przestrzenne formy geometryczne. Moga
by¢ nimi takze owoce: cate, w czastkach lub uformowane w fantazyjny sposéb.

Do przygotowywania elementéw przestrzennych poza owocami mozna wykorzysta¢ tworzywa jadalne, ktére
w okreslonych warunkach sa plastyczne, ale po zastygnieciu zachowuja nadany im ksztatt. Naleza do nich: kremy,
masy cukrowe, marcepan, czekolada, nugatynka, ciasto parzone, karmel. Sposoby formowania s3 rézne i zaleza
od rodzaju tworzywa.

Elementy dekoracyjne z kreméw formuje sie za pomocg worka cukierniczego za pomoca réznego rodzaju tylek.
W ten spos6b mozna przygotowywac rozetki, kwiaty, liScie i rézne ornamenty.

Elementy dekoracyjne z mas cukrowych i z marcepanu

mozna wykonywac w rézny sposéb:

e formowac recznie poszczegdlne czesci figurek i 13-
czy( je ze sobg za pomocg lukru lub biatka jaja;

e wycina¢ zadane ksztalty za pomocy specjalnych
wycinaczy majacych ttoczki z okreslonym wzorem
(motyli, kwiatéw, zwierzatek, koronek, falbanek
iinnych) z rozwatkowanej masy;

e nadawal ksztalty figurkom za pomocg foremek,
do ktérych wnetrza naklada sie mase cukrows lub
marcepan, a po odci$nieciu ksztaltu wyjmuje sie
je i ewentualnie dodatkowo ozdabia barwnikami,
masami lub innymi elementami; w ten sposéb naj-
czesciej powstaja figurki na torty okolicznosciowe
— §lubne, z okazji chrzcin lub inne.

Dekorowanie tortéw marcepanem lub masami cukro-

wymi nazywa sie stylem angielskim.

Elementy dekoracyjne z czekolady i ganaszu mozna

réwniez formowad réznymi technikami.

e niezbyt skomplikowane i niewielkie elementy
mozna wyciskaé z papierowego rozka lub jedno-
razowego woreczka cukierniczego, przycietego na
konicu, na papier do pieczenia powleczony siliko-
nem; w ten sposéb formuje sie plaskie azurowe
wzory, ktére po stezeniu mozna delikatnie oderwac
od papieru i uzy¢ do dekoracji jako elementy prze-
strzenne;

e drugi spos6b to odlewanie figurek w foremkach,
podobnie jak w przypadku mas cukrowych i mar-
cepanu;

e trzeci sposéb obejmuje tworzenie rzezb czekolado-
wych z wielu elementéw i wymaga wysokich umie-
jetnosci.

Sposéb formowania elementéw dekoracyjnych z nuga-
tynki zostat opisany w rozdziale 12.




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

Elementy dekoracyjne z ciasta parzonego formuje sie, wyciskajac zadane ksztatty za pomocg worka cukiernicze-
go na nattuszczong blache i wypiekajac je tak jak inne wyroby z ciasta parzonego. W ten sposéb mozna formo-
wac zaréwno proste ksztalty, jak patyczki i bardziej zlozone: zawijasy, kétka i serduszka (formuje sie kontury,
pozostawiajac pusty srodek), cyfry, litery, nawet krétkie napisy.

Elementy dekoracyjne z karmelu s3 bardzo trudne do wykonania. Podstawowa trudnoscia jest konieczno$¢ for-
mowania goracego karmelu, poniewaz po przestudzeniu staje sie on kruchy, twardy i traci plastycznosé. Wszel-
kie prace z karmelem nalezy wykonywac w rekawiczkach, na macie i podgrzewanym stole, szybko i sprawnie.
W razie potrzeby podczas formowania karmel podgrzewa sie lampa, natomiast poszczegélne elementy deko-
racji karmelowej faczy sie po podgrzaniu palnikiem gazowym w miejscach styku. Latwiej jest przygotowywac
elementy dekoracyjne z karmelu na bazie izomaltu, poniewaz mozna go formowac w nizszej temperaturze niz
karmel na bazie cukru. Elementy dekoracyjne mozna przygotowywac za pomoca specjalnych foremek, formu-
jac recznie nozyczkami i chwytakami lub wydmuchujac okreslone ksztatty. Poprawe plastycznosci oraz pertowy
potysk karmelu mozna uzyskac dzieki jego przeciaganiu. Polega ono na kilkukrotnym naprzemiennym rozcia-
ganiu i skfadaniu gorgcej wstegi karmelowej. Przeciggniety karmel jest nieprzezroczysty, o perfowym attasowym
potysku. Ma barwe jest zdecydowanie jasniejsza niz przed procesem przeciagania.

Elementy dekoracyjne z owocéw mozna sporzadzac zaréwno z owocéw $wiezych, kandyzowanych, jak i z owocéw
z syropu. Elementy dekoracyjne z owocéw $wiezych przygotowuje sie z drobnych owocéw jagodowych lub z wy-
cietych czesci owocéw wiekszych. Owoce musza by¢ zdrowe, jedrne, dobrze wybarwione. Mozna je powlekac
warstwa Zelu, ktéry nadaje im potysk oraz zabezpiecza przed utratg barwy. Mozna tez owoce ,szronic”, powlekajac
ich powierzchnie warstwa syropu cukrowego o wysokim stezeniu, przygotowanego tak, by cukier krystalizowat,
tworzac wrazenie szronu. W podobny sposéb mozna ,szroni¢” kwiaty.

Oddzielng techniky przygotowania elementéw z owocéw jest technika carvingu polegajaca na wycinaniu réz-
nych plaskich i przestrzennych form z owocéw i warzyw za pomoca specjalnych nozykéw. Wymaga nabycia
okreslonych umiejetnosci, a uzyte owoce i warzywa musza by¢ twarde. W produkcji cukierniczej jest rzadko
stosowana ze wzgledu na duzg pracochtonnos¢. Czesciej wykorzystuje sie ja do dekoracji stotéw bankietowych
i pétmiskéw na uroczystych przyjeciach.




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 155 Formowanie ornamentéw z kreméw

Do ¢wiczenia beda potrzebne: robot kuchenny reczny lub stacjonarny, drobny sprzet do przygotowania dodatkéw
smakowych, miski, rondelek, tyzka, worki cukiernicze (najlepiej jednorazowe z réznymi tylkami), papier do pie-
czenia lub wafle albo wyroby do dekorowania.

Ornamenty z kreméw

surowce podstawowe sposéb wykonania
« masto 200 g 1. Przygotuj sktadniki aromatyczno-smakowe.
« cukier puder 50 g 2. Utrzyj masto z cukrem pudrem za pomoca robota na puszystg
surowce do wyboru mase.
« czekolada 70% kakao 100 g 3. W trakcie napowietrzania dodawaj stopniowo przygotowany
« kawa rozpuszczalna 2 tyzki sktadnik aromatyczno-smakowy.
« sok z cytryny z 2 szt. 4. Krem przetéz na chwile do lodéwki.
« przecier owocowy 80 g 5. Przetéz porcje kremu do worka cukierniczego z odpowiednio
« barwnik spozywczy odrobina dobrang tylka.
« dowolna esencja zapachowa 2 krople | 6. Uformuj kilka rodzajéw ornamentéw na papierze, waflu lub
ciescie.
7. Ocen uzyskane efekty.

Napowietrzony ttuszcz z cukrem mozna podzieli¢
na dwie czedci i przygotowac dwa rodzaje
kremu o réznych barwach.

Przyktady ornamentéw wykonywanych kremem

Ocena wykonanych ornamentéw.

Rodzaj uzytej tylki Cechy ornamentu

PODSUMOWANIE

Dokonicz zdania.

Najbardziej podoba mi sie ornament wykonany za pomocy tylki z otworem w ksztalcie

Najwieksza trudnos$c sprawiato mi wykonanie




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 156 Formowanie kwiatéw i lisci z kreméw

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: robot kuchenny reczny lub stacjonarny, drobny sprzet do przygotowania dodat-
kéw smakowych, miski, rondelek, tyzka, worki cukiernicze (najlepiej jednorazowe z tylkami i ze $cietym ostro
otworem (do lisci) oraz w ksztalcie ksiezyca (do r6z), papier do pieczenia lub wafle albo wyroby do dekorowania.

Kwiaty i liscie z kreméw

surowce podstawowe sposé6b wykonania
« masto 200 g 1. Przygotuj sktadniki aromatyczno-smakowe.
« cukier puder 50 g 2. Utrzyj masto z cukrem pudrem za pomoca robota na puszysta
surowce dodatkowe do wyboru mase.
« czekolada 70% kakao 100 g 3. W trakcie napowietrzania dodawaj stopniowo przygotowany
- kawa rozpuszczalna 2 tyzki sktadnik aromatyczno-smakowy.
+ sok z cytryny z 2 szt. 4. Krem wstaw na chwile do lodéwki.
- przecier owocowy 80 g 5. Przetéz porcje kremu do worka cukierniczego z tylka z otworem
- barwnik spozywczy odrobina w ksztafcie ksiezyca.

« dowolna esencja zapachowa 2 krople | 6. Uformuij kilka kwiatéw réznej wielkosci.

7. Przetéz porcje kremu do worka cukierniczego z tylka ze Scietym
ostro otworem.

. Uformuj kilka listkéw réznej wielkosci.

9. Ocen uzyskane efekty.

(o]

Napowietrzony tluszcz z cukrem mozna podzieli¢ na dwie czesci i przygotowaé dwa rodzaje kremu o réznych
barwach.

Formowanie kwiatéw z kremu

>

o




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 156 Formowanie kwiatéw i lisci z kreméw

Listki z kremu

Ocena wykonanych 0zdéb — uzupelnij tabele.

Listki

Kwiaty

PODSUMOWANIE

Dokonicz zdania.

Najwieksza trudno$¢ sprawialo mi wykonanie

Kwiaty i liscie z kremu mozna umiesci¢ na torcie z okazji




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 157 Reczne formowanie kwiatéw i lisci z masy cukrowej lub marcepanu

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: masy cukrowe w r6znych kolorach, watek, deska, radetko, wykataczka, néz, lukier
z 1 biatka, 100 g cukru pudru i soku z cytryny, maka ziemniaczana lub cukier puder do podsypania.

Sposéb wykonania (w razie watpliwosci skorzystaj ze zdjecia)
1. Przesiej cukier puder, utrzyj z biatkiem, dodaj kilka kropli soku z cytryny.
2. Uformuj kilka r6z réznej wielkosci:
a) utocz z masy cukrowej mate kulki r6znej wielkosci;
b) na jedna réz¢ potrzeba 8-9 kulek z masy cukrowej lub marcepanu réznej wielkosci — 0,7-1,5 cm $rednicy;
c) kazda kulke z jednej strony mocno rozptaszcz i lekko wyciagnij, by stworzy¢ platki kwiatu;
d) pierwszy najmniejszy platek lekko zwin z grubszej strony;
e) nanies odrobine lukru u podstawy;
f) w miejscu, w ktérym schodzg sie jego krawedzie, naléz drugi platek, by go otuli¢;
g) platki sklejaj za pomoca lukru;
h) nakladaj kolejne ptatki w kolejnosci od najmniejszego do najwiekszego i zaginaj je w ten sam sposéb;
i) skoryguj uklad kwiatu, wyciagajac lub odwijajac wystajace korice platkéw.
3. Uformuj kilka listkéw ré6znej wielkosci:
a) troche masy cukrowej rozwatkuj,
podsypujac maka ziemniaczang

lub cukrem pudrem;
b) powycinaj radetkiem liscie; .. ’
c) w kazdym zr6b podituzne wglebienie .

przez $rodek za pomocg wykataczki. .

d) podobnie odci$nij wykataczka
yherwy” liscia;

e) listki oderwij od deski, podwazajac .
nozem; .

f) nadaj kazdemu ksztalt powyginanego
lekko liscia.
4. Ocen uzyskane elementy dekoracyjne. , 1 '

Ocen wykonane ozdoby — uzupetnij tabele.

Listki

Réze

PODSUMOWANIE

Dokoncz zdania.

Najbardziej podoba mi sie

Najwiekszg trudno$¢ sprawiato mi wykonanie




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 158 Formowanie elementéw dekoracyjnych z masy cukrowej lub marcepanu
za pomoca foremek

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: masy cukrowe w réznych kolorach, watek, deska, néz, maka ziemniaczana lub
cukier puder do podsypania, wycinacze do elementéw z mas cukrowych i marcepanu w réznych ksztattach.

Sposé6b wykonania:

Zgromad? niezbedny sprzet.

. Umyj rece.

. Mase cukrowg lub marcepan rozwatkuj cienko, podsypujac maka ziemniaczang lub cukrem pudrem.

. Powycinaj ksztalty przy uzyciu wycinaczy do mas cukrowych.

. Jesli posiadasz wycinacze kwiatéw w tym samym ksztalcie, ale réznej wielkosci, mozesz sklejac je, tworzac
atrakcyjne przestrzenne formy (patrz: zdjecia ponizej).

6. Ocen uzyskane elementy dekoracyjne.

VA WN =

Formowanie elementéw z masy cukrowej lub marcepanu za pomocg foremek.

1. 2. 3.

-..c..

Ocena wykonanych ozdéb

PODSUMOWANIE

Dokonicz zadania.

Najbardziej podoba mi sie

Najwieksza trudnos$¢ sprawiato mi wykonanie




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 159 Formowanie figurek z masy cukrowej lub marcepanu

Do ¢wiczenia beda potrzebne: masy cukrowe lub marcepanowe w réznych kolorach, néz, maka ziemniaczana
lub cukier puder do podsypania, lukier z 1 biatka, 100 g cukru pudru i ¥2 tyzeczki soku z cytryny.

Sposéb wykonania:

1. Formuj figurki, jak pokazano na zdjeciach lub zaprojektuj inne.
2. Sklejaj figurki, zaczynajac zawsze od ich podstawy.

3. Ocen uzyskane elementy dekoracyjne.

Formowanie kokardki z masy cukrowej lub marcepanu.

1. 3.

Formowanie muszli z masy cukrowej lub marcepanu

1. | 3.




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 159 Formowanie figurek z masy cukrowej lub marcepanu

Formowanie figurki lamparta

1.

Ocena wykonanych ozdéb

PODSUMOWANIE

Zaprojektuj i wykonaj figurki wedtug wlasnego pomystu.
Dokoricz zdania.

Najbardziej podoba mi si¢

Najwieksza trudnos$c sprawiato mi wykonanie




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 160 Wykonywanie grubych wiérkéw z czekolady

Do ¢wiczenia beda potrzebne: czekolada 200 g, $mietanka 30% 60 ml, masto 40 g, rondelek, rondel do kapieli
wodnej, tyzka, pergamin, néz, szpachelka cukiernicza.

Sposéb wykonania:

1. Czekolade pokrusz do rondelka.

2. Dodaj $émietanke i masto, rozpus$é w kapieli wodne;j.

3. Za pomocg szpachelki lub noza rozsmaruj na pergaminie porcje czekolady.

4. Gdy polewa lekko skrzepnie podcinaj stopniowo rozsmarowang warstwe czekolady, aby sie zwijala (patrz:
zdjecia ponizej).

5. Za pomocg szpachelki odklej delikatnie od pergaminu zastygniete elementy dekoracyjne.

6. Ocen uzyskane efekty.

Formowanie wiérkéw z czekolady

1. 2.

PODSUMOWANIE

Ocenh wykonane wiérki czekoladowe — uzupelnij tabele.

Plastycznosc¢ polewy

Wyglad wiérkéw czekoladowych

Co sprawiato ci najwieksza trudnosé
w sporzadzaniu tych elementéw
dekoracyjnych?




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 161 Kratki karmelowe®*

Cwiczenie powinno by¢ wykonywane pod $cistym nadzorem nauczyciela z zachowaniem szczegélnej ostroznosci

Z

uwagi na wysoka temperature karmelu.

Do ¢wiczenia beda potrzebne: 100 g cukru, 100 ml wody, rondel z grubym dnem do gotowania karmelu, szerszy
rondel do schiadzania, tyzka stotowa lub widelec, termometr cukierniczy, tyzki wazowe lub salatkowe, papier
do pieczenia.

S

1.
2.
3.

4.
5.

6.
7.

poséb wykonania:

Cukier wsyp do rondla, wlej wode i gotuj do temperatury 165°C, barwa karmelu powinna by¢ jasnozlota.

Na blacie roz16z papier do pieczenia.

Gdy karmel osiagnie zadang temperature, wstaw rondel z karmelem na chwile do innego naczynia z zimna
woda.

Lyzke wazowg lub salatkowa pol6z na papierze do pieczenia wypukla strong do géry.

Zanurzaj tyzke stolowg lub widelec w gorgcym karmelu i uformuj kratke na wypuklej stronie tyzki wazowej
lub satatkowej ze zlewajacych sie powoli karmelowych struzek.

Gdy kratka z karmelu przestygnie i stwardnieje, zdejmij jg ostroznie.

Ocen uzyskane efekty.

Kratka jest nietrwata, szybko chlonie wilgo¢, najlepiej ja podawac do deseréw.

PODSUMOWANIE

Ocen wykonane kratki karmelowe — uzupelnij tabele.

Barwa

Przejrzystosc

Wyglad zewnetrzny

Co sprawiato ci najwiekszg trudnosc
w sporzadzaniu tego elementu
dekoracyjnego?

5

kotlet.tv.



DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 162 Rybki z mango

Do ¢wiczenia beda potrzebne: owoc mango (twardy), sito, nozyki do carvingu — néz uniwersalny, néz tajski, néz
o przekroju ,V”, noze o przekroju ,U” réznych rozmiaréw, maty wydrazacz, gozdziki.

Sposéb wykonania:

1. Umyj owoce.

2. Odkréj wzdluz mango grube zewnetrzne plastry, tak aby zachowad ich wypuklo$¢ z jednej strony (patrz:
zdjecia).

. Za pomocg noza uniwersalnego wytnij z plastréw ksztatty rybek.

. Na kazdej rybce za pomoca noza tajskiego i noza o przekroju ,V” zréb naciecia na ptetwach, ogonku i tuk
oddzielajacy glowe.

. Za pomoca wydrazacza wytnij zaglebienie na oko.

. Za pomocg nozy o przekroju ,,U” zréb naciecia imitujace tuski.
W zaglebienia imitujace oczy wcisnij gozdziki.

. Oceni uzyskane efekty.

H W

00 N OGO WU

PODSUMOWANIE

Ocen wykonane rybki — uzupelnij tabele.

Wyglad zewnetrzny

Co sprawiato ci najwiekszg trudnos¢
w sporzadzaniu tych elementéw
dekoracyjnych?

Zaproponuj zastosowanie oraz sposdéb utrwalenia wykonanych elementéw dekoracyjnych na wyrobach ciastkarskich.

Z jakich innych owocéw mozna wykonac rybki?




DEKOROWANIE WYROBOW CUKIERNICZYCH. ELEMENTY DEKORACYJNE PRZESTRZENNE

KARTA PRACY 163 Kwiaty w cukrze®

Do ¢wiczenia bedg potrzebne: biatko z jednego jaja, cukier puder — ok. 500 g, kilka kropli wody rézanej (nieko-
niecznie), szczypta soli, dowolne §wieze kwiaty: réze, fiotki, cynie, mate gozdziki itp., miekki pedzelek, sito, rézga,
miska, blacha i papier do pieczenia.

Sposéb wykonania:

1. Przytnij todyzki kwiatéw, zostawiajac tylko 2-3 cm od gtéwek.

2. Blache wyléz papierem do pieczenia.

3. Posyp przez sito warstwg cukru pudru grubosci ok. 1 cm.

4. Biatko ubij r6zga ze szczypta soli i wodg rézang do lekkiego spienienia.

5. Za pomocy pedzelka pokryj biatkiem dokladnie platki wybranego kwiatu z obu stron.

6. Kwiat posyp obficie cukrem pudrem, aby byt nim pokryty na calej powierzchni.

7. Ul6z na blasze wysypanej cukrem pudrem.

8. Z pozostatymi kwiatami postepuj tak samo.
9. Blache z kwiatami pozostaw na 1-2 dni w cieptym, przewiewnym miejscu do wysuszenia.
0. Ocen uzyskane efekty.
1. Kwiaty w szczelnych pojemnikach, w warstwach przelozonych papierem do pieczenia mozna przechowywac

do trzech miesiecy.

— —

PODSUMOWANIE

Ocen wykonane kwiaty — uzupelnij tabele.

Wyglad zewnetrzny

Co sprawiato ci najwieksza trudnos¢
w sporzadzaniu tych elementéw
dekoracyjnych?

Zaproponuj zastosowanie oraz sposéb utrwalenia wykonanych elementéw dekoracyjnych na wyrobach ciastkarskich.

6 Q. Schwartz, Rarytasy w spizarni, Wiedza i Zycie, Warszawa 1997.
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KARTA PRACY 166 Projektowanie i dekorowanie tortu pietrowego

47

Do ¢wiczenia beda potrzebne: tort pietrowy okragly lub kwadratowy, papier i oléwek, wybrane tworzywa deko-
racyjne i sprzet.

Sposéb wykonania:

1. Dobierz odpowiednie tworzywa dekoracyjne.
2. Zaprojektuj dekoracje tortu.

3. Przygotuj tworzywa.

4. Wykonaj dekoracje.

5. Oceni efekt ozdobienia wyrobu.

Projekt dekoracji tortu

PODSUMOWANIE

Ocen dekoracje — uzupelnij tabele.

Ocena kompozycji

Ocena doboru tworzyw

Wyglad i estetyka dekoracji
powierzchni poziomej

Wyglad i estetyka dekoracji
powierzchni pionowe;j

Napisz, jakich innych surowcéw mozna by uzy¢ do stworzenia podobnej dekoracji.
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Ksztatcimy zawodowo!

Najwieksza oferta publikacji zawodowych w Polsce
® podreczniki
® repetytoria i testy przygotowujace do egzamindéw
® seria ,,Pracownie” do praktycznej nauki zawodu
® ¢wiczenia do nauki jezykow obcych zawodowych
® dodatkowe materiaty dla nauczycieli na ucze.pl

® wszystkie treSci zgodne z nowa podstawa programowa

Skuteczne przygotowanie do nowych egzaminow
potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie

Wszystkie nasze publikacje mozna zamowic¢ w ksigegarni internetowej sklep.wsip.pl
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