CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow piekarskich
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.03

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_jzaminu: 180 minut. SPC.03-01-22.06-SG
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL?,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z tredcig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 10 sztuk butek gwiazdek zgodnie z podang recepturg i sposobem wykonania.

Surowce, z wyjatkiem maki pszennej, zostaty odwazone zgodnie z recepturg. Gotowos¢ do odwazania maki
zgtos Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.

Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Wypieczone bulki utdz na talerzu lub paterze i pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 10 sztuk butek gwiazdek

Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
maka pszenna luksusowa typ 550 g 500
maka pszenna luksusowa typ 550 (na podsypke) g 50
drozdze swieze prasowane g 10
sol g 10
woda ml 350
jajo (do smarowania powierzchni keséw) szt. 1
mak (do posypania powierzchni kesoéw) g 50
olej (do smarowania blach) g 20

Sposoéb wykonania
1. Przygotowac surowce do produkciji:

N

odwazy¢ magke do dwdch osobnych naczyh zgodnie z recepturg — gotowos¢ do odwazania
zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki,

przesia¢ make przez sito,

podgrza¢ wode do temperatury 35 °C,

sporzgdzi¢ mleczko drozdzowe,

wybic jajo sprawdzajgc jego swiezosc.

Sporzadzi¢ recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metodag

jednofazows.

AU

Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta w komorze rozrostu w temperaturze 35 °C przez okoto 30 minut.
Przygotowac blache do wypieku.

Ciasto po wyro$nieciu zwazy¢ i podzieli¢ na 10 rownych kesow.

Uformowac kolejno 10 butek gwiazdek w sposéb pokazany na rysunkach:

zaokragli¢ kazdy kes ciasta i lekko sptaszczyc (rys. 1),
na srodku kesa zrobi¢ 6 przecie¢ (rys. 2),
wywingc¢ naciecia od $srodka na zewnatrz i odwrécic (rys. 3),

rys. 1
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7. Uformowane bulki utozy¢ na blache do wypieku i poddac¢ rozrostowi koncowemu w komorze
fermentacyjnej w temperaturze 35 °C przez okoto 30 minut.

8. Przed wypiekiem posmarowac powierzchnie gwiazdek rozmgconym jajem i posypa¢ réwnomiernie
makiem.

9. Woypiek prowadzi¢ w temperaturze 220 °C do uzyskania ztotobrgzowej skorki przez okoto 25 minut.

10. Przestudzone butki wytozyC na talerz/patere i pozostawic¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

11. Uporzadkowac¢ stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlegaé bedzie 1 rezultat:
- bultki gwiazdki
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania ciasta pszennego metodg jednofazowa, dzielenia,
formowania, rozrostu koncowego i wypieku butek gwiazdek z makiem.
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