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

Numer zadania: 02

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
Czas trwania eg_;zaminu: 180 minut. SPC.03-02-22.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY
Rok 2022 PODSTAWAZPOI:SGRAMOWA

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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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 3 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 tozsamosc
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 8 sztuk rogali maslanych zgodnie z podang recepturg i sposobem wykonania.

Wiekszos¢é surowcow niezbednych do wykonania rogali masz odwazonych zgodnie z recepturg na
stanowisku egzaminacyjnym oraz w chtodziarce. llos¢ mleka i jogurtu naturalnego odmierz samodzielnie.
Przed przystgpieniem do odmierzania zgtos gotowos$é Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki.
Jaja zostaly zdezynfekowane.

Wypieczone rogale utdéz 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 8 sztuk rogali maslanych

Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
maka pszenna luksusowa typ 550 g 500
maka pszenna luksusowa typ 550 (na podsypke) g 50
drozdze sSwieze prasowane g 25
cukier krysztat g 20
masto g 65
jajo szt. 1
sol g 6
mleko 2% (do ciasta) ml 180
mleko 2% (do smarowania powierzchni keséw) mi 50
jogurt naturalny ml 100
mak (do posypania powierzchni kesow) g 50
olej (do smarowania blach) g 20

Sposoéb wykonania
1. Przygotowac surowce do produkgciji:
- odmierzy¢ mleko do dwoch osobnych naczyn oraz jogurt naturalny zgodnie z recepturg -
gotowos¢ do odmierzania zgtosi¢ Przewodniczgcemu ZN poprzez podniesienie reki,
- przesia¢ make przez sito,
- podgrza¢ mleko do temperatury 35 °C,
- sporzadzi¢ mleczko drozdzowe,
- uptynni¢ masto przez podgrzanie do temperatury 35 °C,

- wybi¢ jajo sprawdzajgc jego $wiezos¢.
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Sporzadzi¢ recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne ciasto pszenne metoda
jednofazowsa.

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

Wyros$niete ciasto rozwatkowac i podzieli¢ na 8 jednakowych tréjkatow zgodnie z rysunkiem 1.
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6. Kazdy kes ciasta zwing¢ w rulon i uformowac¢ w pétksiezyc - rysunek 2, 3 i 4.

rys. 2 rys. 3 rys. 4

7. Uformowane rogale utozy¢ na blache do wypieku i poddaé rozrostowi koncowemu w komorze
fermentacyjnej w temperaturze 35 °C przez okoto 30 minut.

8. Przed wypiekiem posmarowac catg powierzchnie rogali mlekiem i posypac¢ réGwnomiernie makiem.

9. Wypiek prowadzi¢ w temperaturze 220 °C do uzyskania ztotobrgzowej skorki przez okoto 20 minut.

10. Wypieczone rogale wytozy¢ na talerz/patere i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

11. Uporzadkowaé stanowisko pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:
- rogale maslane
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania i fermentacji ciasta, dzielenia, formowania, rozrostu
koncowego i wypieku rogali maslanych.
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