CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 180 minut. SPC.03-01-24.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
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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 5 stron 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 tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 10 sztuk butek maslanych z makiem zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.
Sporzadz zapotrzebowanie surowcowe, niezbedne do wyprodukowania 40 sztuk butek maslanych z makiem,
wypetniajgc Tabele 1.

Na stanowisku egzaminacyjnym masz odwazong/odmierzong czes¢ surowcow. llos¢ maki pszennej, drozdzy
i mleka odwaz/odmierz samodzielnie. Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg
zdezynfekowane.

Przed przystapieniem do odwazania/odmierzania zgto$ gotowos¢ Przewodniczacemu ZN poprzez
podniesienie reki.

Wyrob gotowy utdéz na potmisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.
Zakonczenie wykonania zadania zgto$ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
srodowiska. Po zakonczeniu pracy uporzgdkuj stanowisko, uzywany sprzet umyj, osusz i odstaw na miejsce.

Receptura na 10 sztuk butek maslanych z makiem

Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
Maka pszenna typ 500 g 500
Maka pszenna typ 500 (na podsypke) g 30
Drozdze Swieze prasowane g 30
Mleko 2% mi 250
Cukier krysztat g 50
Saol g 6
Margaryna g 40
Jajo klasy M (do ciasta) szt. 1
Jajo klasy M (do smarowania powierzchni butek) szt. 1
Mak niebieski sypki g 15
(do posypania powierzchni potproduktéw)
Olej rzepakowy (do smarowania blach) ml 5
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Instrukcja technologiczna
1. Odwazy¢ magke pszenng do ciasta i na podsypke (w dwéch osobnych nawazkach) oraz drozdze.
Gotowos¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.
2. Odmierzy¢ mleko, gotowosé do odmierzania zgtosi¢ Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.
3. Przygotowac surowce:
— przesiaC make przez sito,
— podgrza¢ mleko do temperatury 40 °C,
— rozprowadzi¢ drozdze w potowie podgrzanego mleka,
— rozpusci¢ w pozostatej czesci mleka sdl i cukier,
— uptynni¢ margaryne przez podgrzanie do temperatury 40 °C,
— wybi¢ 2 jaja do oddzielnych naczyn sprawdzajac ich $wiezos¢.
4. Sporzadzic recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metodg jednofazowa.
5. Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta do podwojenia objetosci (okoto 30 minut).
6. Przebi¢ wyrosniete ciasto i ponownie poddac fermentacji przez 15+20 minut.
7. Przygotowac blachy przez nattuszczenie olejem.
8. Zwazyc ciasto po wyrosnieciu i podzieli¢ na 10 réwnych kesow.
9. Kazdy kes ciasta zaokragli¢ i uformowac kuliste butki.
10. Sptaszczy¢ dionig wszystkie butki (llustracja 1.).
11. Utozy¢ buiki na blachach i poddaé rozrostowi koncowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze
35 °C przez okoto 20 minut.
12. Przed wypiekiem posmarowac doktadnie calg powierzchnie butek rozmgconym jajem i posypacé
réwnomiernie makiem.
13. Wypiek prowadzi¢ w temperaturze 210 °C do uzyskania ztotobrgzowej skorki przez okoto 15+20 minut.
14. Ostudzone buiki przetozy¢ na pétmisek i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

llustracja 1. Uformowana butka

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 2 rezultaty:

— butki maslane z makiem,

— zapotrzebowanie surowcowe na 40 sztuk butek maslanych z makiem — Tabela 1.

oraz

przebieg przygotowania surowcow i sporzgdzania ciasta pszennego metodg jednofazowg oraz dzielenia,
formowania, rozrostu koricowego i wypieku butek maslanych z makiem.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 40 sztuk butek maslanych z makiem

Receptura na 40 sztuk butek maslanych z makiem

Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
Maka pszenna typ 500 kg
Maka pszenna typ 500 (na podsypke) kg
Drozdze $swieze prasowane kg
Mleko 2% I
Cukier krysztat kg
Saol kg
Margaryna kg
Jajo klasy M (do ciasta) szt.
Jajo klasy M (do smarowania powierzchni butek) szt.
Mak niebieski sypki kg
(do posypania powierzchni pétproduktow)
Olej rzepakowy (do smarowania blach)
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Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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