Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 10 sztuk paluchow serowych zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.

Surowce, za wyjgtkiem maki pszennej i wody, zostaty odwazone/odmierzone zgodnie z receptura.

Gotowosé do odwazania maki zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chiodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Wypieczone paluchy utéz na talerzu lub potmisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku

egzaminacyjnym do oceny.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, przepiséw

przeciwpozarowych i ochrony $rodowiska. Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Receptura na 10 sztuk paluchéw serowych

Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Maka pszenna typ 500 g 540
Maka pszenna typ 500 (na podsypke) g 50
Drozdze swieze prasowane g 30
Woda mi 310
Cukier krysztat g 10
Sol g 6
Olej (do ciasta) mi 30
Ser zoity (do posypania paluchéw) g 200
Papryka ostra mielona (do posypania g 5
paluchéw)
Jajo (do smarowania powierzchni) szt. 1
Olej (do smarowania blach) mi 5

Instrukcja technologiczna

1.
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Przygotowac surowce do produkcji:

— odwazy¢é magke w dwoch nawazkach zgodnie z recepturg - gotowosé

Przewodniczagcemu ZN poprzez podniesienie reki,

— przesia¢ make przez sito,

— odmierzy¢ wode zgodnie z recepturg, podgrza¢ do temperatury 40 °C,

— rozprowadzi¢ drozdze w potowie podgrzanej wody,

— rozpusci¢ w drugiej czesci wody sél i cukier,
— wybi¢ jajo sprawdzajgc jego swiezos¢, roztrzepaé widelcem lub rézga,
— zetrzec ser natarce o srednich oczkach.

do odwazania zgtosi¢

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

jednofazows.

Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta do podwojenia objetosci.

Przygotowac blachy przez nattuszczenie olejem.

Ciasto po wyrosnieciu zwazy¢ i podzieli¢ na 10 réwnych keséw za pomocg wagi.
Uformowac kesy ciasta postepujgc zgodnie z rys. 1, rys. 2, rys. 3, nastepnie utozy¢ na blachach do

pieczenia.

Podda¢ rozrostowi koncowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35 °C przez okoto



15+20 minut.
8. Przed wypiekiem powierzchnie paluchéw posmarowa¢ rozmgconym jajem i posypac

réwnomiernie serem i mielong paprykg zgodnie z rys. 4.
9. Woypieka¢ w temperaturze 210 °C przez okoto 15+20 minut do uzyskania ztotobrgzowej skorki.
10. Przetozy¢ wypieczone paluchy na talerz lub pétmisek i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym

do oceny.

Sposob wykonania paluchdéw serowych

rys 3. Formowanie palucha — etap 3 rys. 4. Uformowany paluch

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé¢ bedzie 1 rezultat:

— paluchy serowe

oraz
przebieg przygotowania surowcow i sporzgdzania ciasta pszennego metodg jednofazowg oraz

dzielenia, formowania, rozrostu koncowego i wypieku paluchéw serowych.



Wskazania dla oSrodkéw egzaminacyjnych
dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych do czesci praktycznej egzaminu w kwalifikacji

Oznaczenie i nazwa kwalifikacji: SPC.03. Produkcja wyrobéw piekarskich

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Ozna.c.zenl.(.e Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
Produkcja wyrobow 314403 Technik technologii zywnosci
SPC.03 iekarskich
P 751204 Piekarz

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego
1. Miejsce egzaminowania - pomieszczenie wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne

zapewniajgce samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce
Z przepisOw bezpieczehstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je?nr}glrs;ka Liczba
i . w zaleznosci od
1. | Stolik i krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. skladu zespotu
2. | Stolik i krzesto dla obserwatora szt. 1
3 Tablica szkolna/plansza oraz kreda/pisak do zapisania czasu ozt 1
" | rozpoczecia i zakohczenia pracy zdajacych '
4. | Zegar Szt. 1
5. | Apteczka szt. 1
6. | Kosz na odpadki szt. 1
7. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. wg potrzeb
N Identyfikgtor dla zdajgcego . szt 2 d;jgci)z/gfna
(wytgcznie z numerem stanowiska) o
Zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego
9. |(wytgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. dla kazdej osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
10 Identyfikator dla obserwatora ozt 1
"| (wytgcznie z napisem: OBSERWATOR) '
11 Identyfikator dla asystenta technicznego szt 1
"| (wytgcznie z napisem: ASYSTENT) '

2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

— indywidualne stanowisko do pisania — biurko lub stolik i krzesto,



indywidualne stanowisko do wykonania zadania praktycznego - powierzchnia robocza (stabilny
stét lub szafka z blatem ze stali nierdzewnej) zgodnie z wymaganiami sanitarno-epidemiologicznymi
z doprowadzonym przytgczem biezgcej wody cieptej i zimnej, gazu lub napiecia oraz gniazda
sieciowe bezpieczne 230 V do podtagczenia sprzetu zmechanizowanego,

stanowisko do magazynowania i skladowania surowcéw wspolne dla kilku zdajgcych —
urzgdzenie chiodnicze z oznaczonymi potkami numerami stanowisk egzaminacyjnych, dla kazdego
zdajgcego 1 potka,

stanowisko do ustawienia sprzetu i narzedzi wspolne dla kilku zdajgcych,

stanowisko do rozrostu i wypieku wspolne dla kilku zdajgcych — piec piekarski, rekawice ochronne
do obstugi pieca, komora rozrostu, instrukcje obstugi urzgdzen,

stanowisko do mycia rak wspolne dla kilku zdajgcych — z cieptg i zimng wodg zaopatrzone
w reczniki jednorazowe, mydto w ptynie z dozownikiem, ptyn do dezynfekcji i kosz na odpady,
stanowisko do mycia sprzetu piekarskiego wspdlne dla kilku zdajgcych — zlew jedno lub
dwukomorowy z doprowadzeniem cieptej i zimnej wody z suszarkg do sprzetu i ptynem do mycia
naczyn,

stanowisko ze srodkami i sprzetem do mycia i czyszczenia wspdlne dla kilku zdajgcych — wiadro,
mop, szczotka, zmiotka, detergenty.

l. Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

Istotne funkcje - parametry Jednostka :
Lp. Nazwa . : : : Liczba
techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
urzadzenia, aparaty
1 komora dla 1 zdajgcego,
iec piekarski z zaparowaniem komor wypiekowych
1. |Peep z oddzielnym sterowaniem kazde;j Szt. 1
komory, komora z minimalnym
zatadunkiem 2 blach na 1 zdajgcego
miesiarka z kociotkiem/dziez lub mikser z kompletem mieszadet
2. |. . 4 (3 szt.), kociotek/dzieza o pojemnosci szt. 1
i kompletem mieszadet el
25 litréw
komora ze sterowaniem temperaturg
3. |komora rozrostu ! wﬂgotnosqa z mozhwosma szt. 1
zatadowania minimum 2 blach -
1 komora dla 1 zdajgcego
4. |palnik lub ptyta grzewcza elektryczna, gazowa lub indukcyjna szt.
5. |waga elektroniczna no$nos¢ do 2 kg, czutos¢ 0,1 g szt.
. z sensorem cyfrowym skala:
6. |termometr elektroniczny 0°C=100°C szt. 1
narzedzia i sprzet
7. |stot produkeyjny 150 cm dla kazdego zdajgcego szt. 1
perforowane Ilub lite o wymiarach
8. | blacha do wypieku 600x400x20 lub dostosowane szt. 2
wymiarami do komory
9. |deska rozrostowa drewniana szt. 1
. metalowe lub plastikowe o roznej
10. | miska pojemnosci 0,25+5,0 litrow szt 5
lub rondel bez pokrywki 0 pojemnosci
11. |garnek 0,5 i 1,0 | (dostosowany do zrodta szt. 2
ciepta)
12. | naczynie miarowe pojemnos¢ do 1000 ml szt.
13. |sito do przesiewania maki szt.
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14. |noze maty, Sredni i duzy szt. 3
15. |szczypce do przektadania gorgcego pieczywa szt. 1
16. | rézga lub widelec do rozmacenia jaja szt. 1
17. | skrobka piekarska rézne rozmiary szt. 3
18. |tyzka stotowa szt. 2
19. |watek do rozwatkowania kesow szt. 1
20. | pedzel do smarowania potproduktow szt. 1
21. | pedzel do smarowania blachy ttuszczem szt. 1
22. |talerz do wybicia jaja szt. 1
23. | naczynie na ewentualne nieswieze jajo szt. 1
24. |tarka rézne wielkosci oczek szt. 1
25. | zmiotka do omiatania maki na stole szt. 1
26. |rekawice ochronne Zzaroodporne piekarskie para 1
27. |rekawiczki jednorazowe para 2
_ lub taca do prezentacji wyrobow
28. | potmisek/talerz 0 powierzchni okoto 0,15 m? szt. 1
29. | worki foliowe na odpady z mozliwoscig segregacji szt. 6
30. |gabka do zmywania szt. 1
31. |recznik papierowy rolka 1
32 |kalkulator prosty szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspoélnego dla kilku zdajacych
Istotne funkcje - parametry .
Lp. Nazwa techniczno- Jedr:izsrtka Liczba zdgl.aéluch
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
1. |urzadzenie chtodnicze 1 pétka na 1 zdajgcego szt. 1 6
komplet koszy do segregacji w kolorach _zgo_dnych
2. . z wymaganiami ochrony szt. 1 6
odpadow . )
Srodowiska
3. |instrukcje obstugi urzgdzen do kazdego urzagdzenia na sali szt. - -

Tabela 4. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla

1 zdajacego

/

Orientacyjna | Szacunkowy

Nazwa materiatu/podzespotu/ czesci Jednostka llos¢ cena koszt dla

Lp. /lelementu zamiennego/ surowca/ : dla jednostkowa | 1 zdajacego
potproduktu miary 1 zdajacego
zt zt

maka pszenna typ 500 do ciasta
L mgka Eszenna tig 500 na podsypke kg 0,700 4,00 2,80
2. |drozdze Swieze prasowane kg 0,030 16,00 0,48
3. | cukier krysztat kg 0,010 5,00 0,05
4. |jajo szt. 1 1,00 1,00
5. |sol warzona jodowana drobnoziarnista kg 0,006 2,00 0,01

olej do ciasta , 0,030
6. oIe} do smarowania blach ltr 0,005 10,00 0,35
7. | zobtty ser twardy kg 0,200 30,00 6,00
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8. | papryka ostra mielona t(();gbgl}()a 0,005 1,60 0,40
9. | ptyn do mycia naczyn I 0,100 7,50 0,75
10. | ptyn antybakteryjny I 0,10 20,00 2,00
11. |recznik papierowy szt. 5,00 5,00
12. |gabka do mycia naczyn Szt. 1,00 1,00
13. | mydto w ptynie litr 0,050 20,00 1,00
14. |rekawiczki jednorazowe szt. 4 0,50 2,00
15. | worki na Smieci z mozliwoscig segregacji szt. 1,00 6,00
16. | mleczko do czyszczenia litr 0,100 15,00 1,50
nacz_yniajednqrazowe do przygotowania 500 /100
17. |porcji surowcow na stanowisku przez Szt. 10 ’ szt 0,50
asystenta technicznego
Razem brutto 30,84

Il. Wskazéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Wszystkie surowce powinny by¢ odwazone w pojemnikach jednorazowych i opisane dla kazdego

zdajgcego zgodnie z Tabelg 4.

Podczas instruktazu stanowiskowego
samodzielnego odwazenia maki pszennej do ciasta i na podsypke oraz odmierzeniu wody
wodociggowej do ciasta (na kazdym stanowisku egzaminacyjnym dodatkowo ustawi¢ naczynia

jednorazowe do odwazania surowcéw).

nalezy

poinformowa¢  zdajgcych

Surowce nalezy przygotowac nie wczesniej niz 1 h przed egzaminem.

Jaja powinny by¢ zdezynfekowane.

Na kazdym stanowisku roztozy¢ po 2 pary rekawiczek jednorazowych.

Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidtowo$¢ dziatania wszystkich urzgdzen oraz nagrzac piec

do temperatury 180 °C.

Srodki czystosci nalezy uzupetnia¢ w miare zuzywania.
Po kazdej zmianie rekawice ochronne zaroodporne nalezy zdezynfekowac.

Worki do segregaciji $mieci, nalezy na biezgco wymieniaé i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregacji

Smieci.

Nalezy przygotowaé w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego sktadajgcego sie z czepka

i fartucha.

Na stanowisku ogdélnodostepnym nalezy zabezpieczyé zastawe stotowg do oceny wyrobu gotowego

przez egzaminatora.

lll. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

o koniecznosci

Element wyceny SZEEIMATNT] |087 Uwagi
brutto [z1]
Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania 30.84 i
praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4) '
Ogétem 30,84






