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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swéj 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:

- swéj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikaciji,

numer zadania,

- numer stanowiska.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 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 zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

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

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw arkusz egzaminacyjny z rezultatami oraz KARTE
OCENY 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$c¢
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z opisu procesu technologicznego, receptury na 100 sztuk pgczkédw z marmoladg, wartosci

odzywczej 100 g paczkow z marmolada, instrukcji oznaczania glutenu mokrego w mace, wymagan

jakoéciowych dla pgczkéw z marmoladg oraz wynikdw oceny organoleptycznej wyprodukowanych pgczkéw

z marmoladg opracuj dokumenty zwigzane z planowaniem i nadzorowaniem produkcji 2 500 sztuk pgczkéw

z marmoladg w cukierni Pgczus przy ulicy Kwiatowej 123, 16-190 Rézana Dolina. Za date produkcji przyjmij

date egzaminu.

W tym celu sporzadz:

— wykaz ilosciowy surowcéow, dodatkéw i materiatdw pomocniczych do produkcji 2 500 sztuk pgczkow
Z marmolada,

— fragment etykiety na opakowanie pgczkéw z marmolada,

— schemat technologiczny produkcji paczkéw z marmoladg uwzgledniajgcy operacje oraz parametry
technologiczne procesu,

— wykaz sprzetu laboratoryjnego do oznaczania ilosci glutenu mokrego w mace pszennej,

— karte oceny organoleptycznej wyprodukowanych pgczkéw z marmolada,

— wykaz wad pgczkow z marmolada i przyczyn ich wystepowania.

Opis procesu technologicznego

Pobrane z magazynu surowce nalezy oceni¢ jakosciowo i przygotowac¢ do sporzgdzenia ciasta. Nastepnie
nalezy sporzgdzi¢ rozczyn z czesci maki i mleka oraz catej ilosci cukru i drozdzy. Przygotowany rozczyn
poddaje sie fermentacji w temperaturze 35 °C w komorze fermentacyjnej przez 20 minut. Kolejnym etapem
jest sporzgdzenie ciasta. W tym celu do dziezy miesiarki wprowadza sie pozostatg czes¢ maki i mleka,
wyrosniety rozczyn, jaja i sOl, a nastepnie wyrabia sie ciasto, pod koniec dodajgc roztopiony ttuszcz. Proces
mieszania ciasta prowadzi sie do uzyskania gtadkiej i elastycznej masy. Sporzgdzone ciasto pozostawia sie
w komorze fermentacyjnej do wyrosniecia — fermentacja |. Po 40 minutach nalezy przebi¢ ciasto i pozostawi¢
w komorze fermentacyjnej do podwojenia objetosci — fermentacja Il. Wyrosniete ciasto wyktada sie na stét
roboczy i dzieli na kesy pierwotne o masie 1500 g. Kesy pierwotne umieszcza sie w dzielarce, przy uzyciu
ktérej dzieli sie je na kesy wtasciwe o masie 50 g. Na kazdy kes wtasciwy nalezy natozyé za pomoca szprycy
marmolade, a nastepnie uformowac kulisty ksztalt, tak by nadzienie zostato zamkniete wewnagtrz kesa.
Uformowane paczki uktada sie w odstepach 6 + 8 cm na deskach rozrostowych posypanych maka i poddaje
fermentacji koncowej w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35 °C przez 15 minut. Po wyrosnieciu pgczki
smazy sie przez 4 + 6 minut w tluszczu o temperaturze 160 + 175 °C. Po ostudzeniu obsypuje sie je cukrem
pudrem. Masa netto jednego pgczka wynosi 80 g. Pgczki pakowane sg w opakowania z tworzywa sztucznego
po 10 sztuk. Zapakowane paczki przechowywane sg w temperaturze 10 + 18 °C, z terminem przydatnosci
do spozycia do 24 godzin.
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Receptura na 100 sztuk paczkéw z marmolada

Surowce i dodatki Jednostki miary llosé
Maka pszenna typ 500 kg 2,5
Mleko dm? 1,25
Cukier krysztat kg 0,5
Margaryna kg 0,5
Jaja szt. 15
Drozdze $wieze prasowane kg 0,25
Sol kg 0,03
Maka pszenna typ 500 na podsypke kg 0,5
Marmolada kg 2,5
Cukier puder kg 0,4

Wartos$¢ odzywcza 100 g paczkéw z marmolada

Wartosé energetyczna 304 kcal/1287 kJ
Ttuszcz 4,04 g

W tym kwasy tluszczowe nasycone 129
Weglowodany 619

W tym cukry 25¢g
Btonnik 181¢g
Biatko 59349

Sol 0,57 g

Instrukcja laboratoryjna oznaczania glutenu mokrego w mace pszennej

Odwazy¢ 50 g maki i wsypa¢ do mozdzierza. Dodawac stopniowo ok. 25 cm?® wody wodociggowej i zarabia¢
ciasto przez wygniatanie w mozdzierzu do momentu gdy do Scian nie bedg przylega¢ czgstki ciasta, a cata
zawarto$¢ mozdzierza znajdzie sie na pistlu. Woéwczas zdjgc ciasto z pistla i uformowac palcami kulke. Kulke
umiesci¢ w parownicy porcelanowej, zala¢ wodg do catkowitego zanurzenia i pozostawi¢ na 20 minut.
Kulke ciasta zanurzong w wodzie wodociggowej ugniata¢ palcami w celu oddzielenia skrobi. Czynno$¢ te
wykonywac ostroznie, zeby czastki glutenu nie odrywaty sie. Wode z naczynia wraz ze skrobig zla¢ przez
sito, a pozostate na sicie czgsteczki glutenu dotgczy¢ do ciasta. Czynno$¢ te powtarzaé kilkakrotnie az woda,
z ktorej wymywano gluten, nie bedzie wykazywata reakcji na obecnosc¢ skrobi. W tym celu nalezy pobrac
kilka cm?® wody z naczynia i dodac¢ krople ptynu Lugola - zabarwienie na kolor niebieski $wiadczy o obecnosci
skrobi. Z wymytego glutenu dobrze odcisngé wode Sciskajgc go w dioni, po czym zwazy¢ z doktadnosécig do
0,01 g.

llo$¢ glutenu (X) w procentach obliczy¢ wedtug wzoru:

X=2Xa

gdzie: a - masa wymytego glutenu (g)
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Wymagania jakosciowe dla pgczkéw z marmolada

Wyréznik jakosci

Charakterystyka

Ksztalt

lekko sptaszczonej kuli, charakterystyczny dla pgczkow

Barwa skorki

Zfocista, brgzowa, z charakterystyczng obrgczkag

Wyglad migkiszu

dobrze wypieczony, bez widocznych grudek maki i surowego ciasta,
nienasgczony tluszczem, dobrze wyrosniety

Wypelnienie nadzieniem

nadzienie roztozone réwnomiernie, brak wycieku

Smak i zapach skorki

aromatyczny, tagodny, charakterystyczny dla pgczkow

Wyniki oceny organoleptycznej paczkéw z marmolada

Wyroéznik jakosci

Charakterystyka

Ksztalt

lekko sptaszczonej kuli

Barwa skorki

ztocista, brgzowa, z jasniejszg obrgczkg posrodku

Wyglad miekiszu

widoczne na przekroju surowe ciasto, nie jest nasgczony ttuszczem

Wypelnienie nadzieniem

nadzienie roztozone rownomiernie, brak wycieku

Smak

wyczuwalny smak surowego ciasta
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.
Ocenie podlegac¢ bedzie 6 rezultatow:

— wykaz ilosciowy surowcéw, dodatkéw i materiatdw pomocniczych do produkcji 2 500 sztuk pgczkow
Zz marmoladg (Tabela 1.),

— fragment etykiety na opakowanie pgczkow z marmoladg (Tabela 2.),

— schemat technologiczny produkcji paczkéw z marmoladg uwzgledniajgcy operacje oraz parametry
technologiczne procesu,

— wykaz sprzetu laboratoryjnego do oznaczania iloéci glutenu mokrego w mace pszennej (Tabela 3.),

— karta oceny organoleptycznej wyprodukowanych pgczkéw z marmoladg (Tabela 4.),

— wykaz wad paczkoéw z marmoladg i przyczyn ich wystepowania (Tabela 5.).

Tabela 1. Wykaz iloSciowy surowcow, dodatkéw i materiatéw pomocniczych do produkcji 2 500
sztuk paczkéw z marmolada

Surowce, dodatki i materialy pomocnicze Jednostka miary llo$¢*
Maka pszenna typ 500 do ciasta i na podsypke kg
Mleko dm?
Cukier krysztat kg
Margaryna kg
Jaja szt.
Drozdze swieze prasowane kg
Sél kg
Marmolada kg
Cukier puder kg
Pudetka z tworzywa sztucznego szt.

* ilos¢ surowcow i dodatkdéw nalezy zapisa¢ z doktadnoscig 0,01
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Tabela 2. Fragment etykiety na opakowanie paczkéw z marmolada

Nazwa wyrobu

Nazwa i adres cukierni

Sktadniki*

Alergeny

Wartosé energetyczna

Thuszcz
- w tym kwasy ttuszczowe nasycone

Weglowodany
Warto$¢ odzywcza | - w tym cukry

100 g produktu Biatko

Btonnik

Sal

Termin przydatnosci do spozycia (RRRR-MM-DD)

Masa netto 1 pgczka

Liczba sztuk w opakowaniu

Warunki przechowywania

*sktadniki produktu zapisa¢ we wiasciwej kolejnosci; przyjgc, ze masa 1 jaja wynosi 50 g
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Schemat technologiczny produkcji paczkéw z marmoladg uwzgledniajacy operacje oraz parametry
technologiczne procesu
(Nalezy zachowac kolejno$¢ operacji technologicznych)
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Tabela 3. Wykaz sprzetu laboratoryjnego do oznaczania ilosci glutenu mokrego w mace pszennej

Tabela 4. Karta oceny organoleptycznej wyprodukowanych paczkéw z marmolada

Cecha Ocena zgodnos$ci z wymaganiami*

Ksztatt

Barwa skorki

Wyglad migkiszu

Wypelnienie nadzieniem

Smak

Whniosek: Partia badanego produktu jest zgodna / niezgodna z wymaganiami jako$ciowymi **

* wpisac zgodny lub niezgodny
** podkresli¢ prawidtowy wynik oceny
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Tabela 5. Wykaz wad paczkéw i przyczyn ich wystepowania

Wady paczkow*

Przyczyna wystepowania wad**

niedoktadne zawijanie ciasta

Kulisty ksztatt, mata objetos¢

nadmierny rozrost koncowy

Zbyt ciemna skérka, niedosmazone wewnatrz

* wpisac jedng z wymienionych:

e otwieranie sie pgczkéw podczas smazenia i wyciekanie nadzienia,

e pagczki nasigkniete ttuszczem,
e pagczki ptaskie, zapadniete.

** wpisac jedng z wymienionych:
o zbyt wysoka temperatura smazenia,
e zbyt niska temperatura smazenia,

o zbyt krétki czas rozrostu koncowego.
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