CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 03

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. SPC.03-03-23.06-SG
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

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

— swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

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

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

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

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

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

Powodzenial

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

Na podstawie zamieszczonej receptury na 20 sztuk, wykonaj 10 sztuk Swiderkow zgodnie z instrukcjg
technologiczna.

Stanowisko egzaminacyjne jest wyposazone w sprzet, naczynia i surowce. Potrzebne ilosci surowcow oblicz
i odwaz/odmierz samodzielnie. Surowce i potprodukty nietrwate sg zabezpieczone w chiodziarce, jaja sg
zdezynfekowane.

Wyréb gotowy utéz na pétmisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Zakonczenie wykonania zadania zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzagdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
Srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzgadkuj stanowisko.

Receptura na 20 sztuk swiderkéw
Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
Maka pszenna typ 550 g 1060
Maka pszenna typ 550 (na podsypke) g 60
Cukier krysztat g 100
Drozdze $wieze prasowane g 80
Sol drobnoziarnista g 12
Masto 82% g 80
Mleko 3,2% mi 200
Woda mi 240
Jajo klasy L (do ciasta) szt. 2
Jajo klasy L (do smarowania powierzchni swiderkow) szt. 2
Sezam (do posypania powierzchni keséw) g 20

Instrukcja technologiczna

1. Obliczy¢ i odwazyc¢/odmierzy¢ surowce na 10 sztuk Swiderkow.

PrzesiaC make przez sito i odwazy¢ z tej partii 30 g maki do oddzielnego naczynia.

Uptynni¢ masto przez podgrzanie do temperatury nie przekraczajacej 40 °C.

Wode podgrzaé do temperatury 40 °C, rozpusci¢ w niej cukier i sél.

Podgrza¢ mleko do temperatury 35+40 °C, rozprowadzi¢ w nim drozdze do uzyskania jednorodnego

mleczka drozdzowego.

Wybi¢ jaja do dwéch oddzielnych naczyn sprawdzajgc ich swiezos¢, roztrzepac trzepaczka.

Sporzadzi¢ recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metodg jednofazows.

8. Wyrobione ciasto oproszy¢ odwazong makg (30 g) i przeprowadzi¢ fermentacje ciasta w komorze
rozrostu w temperaturze 35 °C przez okoto 30+40 minut.
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9. Przebi¢ wyrosniete ciasto i ponownie poddac fermentacji przez okoto 20+30 minut.

10. Ustawi¢ temperature pieca na 210 °C.

11. Przygotowac blachy do wypieku wykfadajgc je papierem do pieczenia.

12. Ciasto po wyrosnieciu zwazy¢ i podzieli¢ na 10 rownych kesoéw.

13. Zaokragli¢ kazdy kes ciasta i uformowa¢ wateczki o dtugosci okoto 40 cm (ilustracja 1).

14. Uformowac swiderki, zgodnie z ilustracjami 2, 3 i 4., nastepnie utozy¢ na blachach do pieczenia.

15. Poddac¢ rozrostowi koncowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35 °C przez okoto 30 minut.
16. Przed wypiekiem posmarowac powierzchnie ciasta rozmgconym jajem i posypac¢ sezamem.

17. Wypiek prowadzi¢ w temperaturze 210 °C przez ok. 20 minut do uzyskania ztotobrgzowej skorki.

18. Ostudzone $widerki wytlozy¢ na pétmisek/talerz i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Sposob formowania swiderkow

llustracja 3. Formowanie swiderka etap 2 llustracja 4. Uformowany swiderek

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie 1 rezultat:
— Swiderki
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania i fermentacji ciasta, dzielenia, formowania, rozrostu
koncowego i wypieku swiderkéw.
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)

Receptura na 10 sztuk swiderkéw

Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
Maka pszenna typ 550 g
Maka pszenna typ 550 (na podsypke) g
Cukier krysztat g
Drozdze Swieze prasowane g
Sol drobnoziarnista g
Masto 82% g
Mleko 3,2% ml
Woda mi
Jajo klasy L (do ciasta) szt.
Jajo klasy L (do smarowania powierzchni swiderkow) szt.
Sezam (do posypania powierzchni kesow) g
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Pobierz wiecej arkuszy z zawodowe.edu.pl
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