CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie kwalifikacji: SPC.01

Numer zadania: 03

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajgcy
, . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania eg_;zaminu: 150 minut. SPC.01-03-21.06-SG
EGZAMIN ZAWODOWY PODSTAWA PROGRAMOWA
Rok 2021 2019

CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

2.

> w

10.

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 2 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgtos 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 bezpieczenstwa i organizacji
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 tozsamos$¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj rogaliki drozdzowe z marmoladg zgodnie z zamieszczong Recepturg i Sposobem wykonania.
Surowce zostaty odwazone zgodnie z recepturg z wyjgtkiem maki pszennej, kiérg musisz pobrac¢ ze
stanowiska oznaczonego nazwg Magazyn, a nastepnie odwazy¢. Jaja sg zdezynfekowane.

Wypieczone wyroby utéz na pétmisku i pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny. Po zakonczeniu
prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa

i higieny pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na rogaliki drozdzowe z marmolada
(wykonczone glazurg cytrynowg)
Surowce llos¢ w gramach/ml
maka pszenna typ 550 430
maka pszenna typ 550 — na podsypke 70
cukier krysztat 60
mleko 2 % ttuszczu 150 ml
margaryna 70
jaja — 2 sztuki 120
drozdze Swieze prasowane 30
sol 3
marmolada wieloowocowa 200
jajo — 1 sztuka (do smarowania powierzchni rogalikow) 60
Olej (do smarowania blach) 30
Glazura cytrynowa
cukier puder 120
sok cytrynowy 20 ml

Sposob wykonania
1. Przygotowac¢ surowce:

— make przesiac,

— podgrza¢ mleko do temperatury 40°C,

— jaja umyc i wybi¢ do wiekszej miski,

— uplynni¢ margaryne — podgrza¢ do temperatury 35°C.

Sporzgdzi¢ rozczyn o konsystencji gestej Smietany z mleka, drozdzy, 120 g maki i tyzeczki cukru.
Rozczyn poddac¢ fermentacji przez okoto 15 minut.

Ubi¢ jaja z pozostatg iloscig cukru.

Sol rozpusci¢ w tyzce wody.

L

Do rozczynu dodaé¢ mase jajowo-cukrowg, rozpuszczong sol oraz reszte maki i wyrabia¢ recznie ciasto,
dodajgc pod koniec ptynng margaryne
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Po uzyskaniu gladkiej i jednorodnej konsystencji poddac ciasto fermentacji przez okoto 30 minut do
podwojenia objetosci.

Przygotowac blachy do wypieku rogalikow.

Ciasto po wyroénieciu podzieli¢ na 2 czesci.

Kazdg czesc¢ ciasta rozwatkowaé na prostokat grubosci okoto 5 mm (przy rozwatkowaniu ciasta w owal
nalezy scigé boki do uzyskania duzego prostokata).

Kazdy prostokat podzieli¢ na 6 prostokgtow.

Kazdy maty prostokat podzieli¢ po przekatnej na dwa trojkaty (rysunek ponizej).

Na kazdy tréjkat natozy¢ marmolade i zawing¢, zaczynajgc od podstawy tréjkata. Zagig¢ konce tak, aby
nadac ksztatt rogalika.

Uformowane rogaliki utozy¢ na wysmarowanej ttuszczem lub wytoZzonej papierem pergaminowym blasze
i pozostawi¢ do fermentacji koricowej na 15 minut.

Przed wypiekiem posmarowac¢ rozmagconym jajem przy pomocy pedzla.

Wypiekac w piecu o temperaturze 180°C na ztoty kolor przez okoto 15+20 minut.

Przygotowa¢ glazure cytrynowg — cukier puder przesia¢, dodac sok z cytryny i uciera¢ do uzyskania biatej
jednolitej masy (gdyby wyszedt bardzo gesty dodac kilka kropel wody).

Upieczone rogaliki udekorowac glazurg i przetozy¢ na potmisek.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 1 rezultat:

oraz

rogaliki drozdzowe z marmoladg,

przebieg przygotowania surowcéw, sporzgdzania rozczynu i ciasta drozdzowego oraz formowania, rozrostu

i wypieku rogalikow z marmolada.
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