Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 10 sztuk butek orkiszowych zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.

Surowce, za wyjgtkiem maki orkiszowej i mleka, zostaty odwazone/odmierzone zgodnie z receptura.
Gotowos$¢ do odwazania maki zgtos Przewodniczacemu ZN poprzez podniesienie reki.

Surowce nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Wypieczone butki 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, przepisow
przeciwpozarowych i ochrony srodowiska. Po zakohczeniu prac uporzgdkuj swoje stanowisko pracy.

Receptura na 10 sztuk butek orkiszowych
Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Maka orkiszowa petnoziarnista g 250
Maka pszenna typ 450 g 30
Drozdze $wieze prasowane g 20
Mleko 0,5% ml 200
Cukier krysztat g S
Sol g 3
Olej ml 30
Ziarna stonecznika tuskanego (do posypania butek) g 15
Maka pszenna typ 450 (na podsypke) g 30
Jajo (do smarowania powierzchni butek) Szt. 1
Olej (do smarowania blach) ml S

Instrukcja technologiczna
1. Przygotowaé surowce:
— odwazy¢ make orkiszowg zgodnie z recepturg - gotowos¢ do odwazania zgtosi¢ Przewodniczgcemu
ZN poprzez podniesienie reki,
— make orkiszowg przesia¢ na grubym sicie, a pszenng na drobnym,
— odmierzy¢ mleko, a nastepnie podgrza¢ do temperatury 40 °C,
— rozprowadzi¢ drozdze w potowie podgrzanego mleka,
— rozpusci¢ w drugiej czesci mleka sdl i cukier,
— wybi¢ jajo, sprawdzajac jego swiezosc.
2. Sporzadzi¢ rozczyn z mleczka drozdzowego i 75 g maki orkiszowe;j.
3. Przeprowadzi¢ fermentacje rozczynu przez 30 minut.
4. Sporzadzi¢ recznie lub przy uzyciu miksera/miesiarki jednorodne (bez grudek) ciasto pszenne, dodajgc
do rozczynu pozostate ilosci mgk, roztwér soli i cukru oraz olej.
5. Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta do podwojenia objetosci.
6. Ciasto po wyro$nieciu zwazy¢ i podzieli¢ na 10 réwnych keséw za pomocg wagi.
7. Z kazdego kesa uformowac¢ okragte buiki, utozy¢é na blachach i poddaé¢ rozrostowi w komorze
fermentacyjnej w temperaturze 35 °C przez okoto 20 minut.
8. Przed wypiekiem powierzchnie potproduktow posmarowac rozmgconym jajem oraz posypac ziarnami



stonecznika.
9. Wypiek prowadzi¢ w temperaturze 180 °C przez okoto 15+20 minut do uzyskania ztotobrgzowej skorki.
10. Przetozy¢ wypieczone wyroby na talerz lub pdtmisek i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym
do oceny.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedzie 1 rezultat:
— buiki orkiszowe
oraz
przebieg przygotowania surowcéw, sporzgdzania rozczynu i ciasta pszennego metodg
dwufazowg oraz dzielenia, formowania, rozrostu koricowego i wypieku butek orkiszowych.



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

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

Tabela 1. Powigzanie kwalifikacji z zawodami

Ozna.c.zenl.g Nazwa kwalifikacji Symbol cyfrowy zawodu Nazwa zawodu
kwalifikacji
Produkcja wyrobow 751204 Piekarz
SPC.03 iokearskich
piekarsiie 314403 Technik technologii zywnosci

Opis wyposazenia osrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajgce
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spetniajgce wymagania wynikajgce z przepisow
bezpieczenhstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 2. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupetniajace Je?nr;grs;ka Liczba
1. | Stolik dla zespotu nadzorujgcego szt. 1
2. | Krzesta dla zespotu nadzorujgcego szt. 2
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora Szt. 1
4 Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu trwania egzaminu
. ! szt. 1
(kreda lub pisak)
5. | Zegar Szt. 1
6. | Apteczka Szt. 1
7. | Kosz na odpadki szt. 3
= liczbie
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajgcych) szt. zdezgcly ch
zZmianie
= liczbie
9. |ldentyfikator dla zdajgcego (oznaczony numerem stanowiska) szt. zdajgcych
na zmianie
Identyfikator dla zespotu nadzorujgcego dla kazdej
10. | (wytgcznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU szt. osoby
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR)
11 Identyfikator dla obserwatora (wytgcznie z napisem: szt 1
" | OBSERWATOR) '
12 Identyfikator dla asystenta technicznego (wytgcznie z napisem: szt 1
"|ASYSTENT) '
13 Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek
. ) szt. 1
(wskazane jednorazowe)

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 podtgczenia sprzetu zmechanizowanego,

stanowisko do magazynowania i skladowania surowcéw wspodlne dla kilku zdajgcych — urzgdzenie
chtodnicze z oznaczonymi pétkami numerami stanowisk egzaminacyjnych, dla kazdego zdajacego 1 péika,
stanowisko do ustawienia sprzetu i narzedzi wspdine dla kilku zdajgcych,

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

stanowisko do mycia rak wspdlne 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.

Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 3. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajgcego

L Nazwa Istotne funkcje - parametry Jednostka Liczba
P- techniczno-eksploatacyjne/uwagi miary
urzadzenia, aparaty
piec piekarski dla jednego zdajgcego jedna

komora wypiekowa z oddzielnym

1. . A szt. 1
sterowaniem kazdej komory, z
zaparowaniem kazdej komory
sterowanie temperaturg oraz

2. komora rozrostu W|Ig.otn030|a, ! k.o.mo[a.dla 1 Szt. 1
zdajgcego z mozliwoscig
zatadowania min. 2 blach

3. mikser z kor_npl_etem mieszadet pojemnos¢ kociotka 2+5 litrow szt. 1

(3 szt.) lub miesiarka

4. | palnik lub ptyta grzewcza elektryczna, gazowa lub indukcyjna szt. 1

narzedzia i sprzet

5. |stdt produkeyjny minimum 1,5 m na 1 zdajgcego szt. 1
perforowane lub lite o wymiarach

6. |blacha do wypieku 600x400x20 lub dostosowane szt. 3
wymiarami do komory

7. |deska rozrostowa drewniana szt. 3

. metalowe lub plastikowe o réznej

8. |miska pojemnosci 0,25+5,0 litrow szt 5
lub rondel bez pokrywki

9. |garnek 0 pojemnosci 0,5i1,0 | szt. 2
(dostosowany do zrodta ciepta)

10. |naczynie miarowe pojemnos¢ do 1000 ml szt. 1

11. |sito do przesiewania maki szt. 1

12. |sito z W|e,k§zym| o?woraml do maki szt 1
petnoziarnistej

13. |noze maty, Sredni i duzy szt. 3

14. |szczypce do przektadania gorgcego pieczywa szt. 1

15. |rozga lub widelec do rozmacenia jaja szt. 1

16. |skrobka piekarska rézne rozmiary szt. 3




17. |tyzka stotowa szt. 1
18. |pedzel do smarowania potproduktéw szt. 1
19. |pedzel do smarowania blachy tluszczem szt. 1
20. |talerz do wybicia jaja szt. 1
21. |naczynie na ewentualne nieswieze jajo szt. 1
22. | zmiotka do omiatania maki na stole szt. 1
23. |rekawice ochronne zaroodporne piekarskie para 1
24. |rekawiczki jednorazowe para 2
s lub taca do prezentacji wyrobdéw
25. | potmisek/talerz o powierzchni okolo 0,15 m? szt. 1
26. |worki foliowe na odpady z mozliwoscig segregacji szt. 6
27. | gabka do zmywania szt. 1
28. |recznik papierowy rolka 1
aparatura kontrolno-pomiarowa
29. |waga elektroniczna nosnos¢ do 2 kg, czuto$¢ 0,1 g szt. 1
. z sensorem cyfrowym skala:
30. |termometr elektroniczny 0°C+100 °C szt. 1
31. |kalkulator prosty szt. 1
Tabela 3a. Wyposazenie stanowiska wspoélnego dla kilku zdajacych
Istotne funkcl_e - parametry Jednostka _ Dlailu
Lp. Nazwa techniczno- - Liczba zdaiacvch
eksploatacyjne/uwagi y Jacy
1. urzgdzenie chiodnicze 1 pétka na 1 zdajgcego szt. 1 6
komplet koszy do segregacii w kolorach zgodnych
2. g Z wymaganiami ochrony szt. 1 6
odpadow ) .
Srodowiska
3. |instrukcje obstugi urzadzen | do kazdego urzgdzenia na sali szt. - -

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

1 zdajgcego
] Nazwa materiaiu./podzespoiu/ czesci Jednostka llos¢ Orlegéﬁ(;yjna Szk%csuzrglfj?;vy
p. /elementu za’Lmlennego/ surowca/ miary d_Ia 1 jednostkowa | 1 zdajacego
potproduktu zdajacego 2t 21

1. maka orkiszowa petnoziarnista kg 0,500 15,00 7,50
5 maka pszenna typ 450 (do ciasta) kg 0,050 4,00 0,32

' maka pszenna typ 450 (na podsypke) 0,030
3. drozdze Swieze prasowane kg 0,020 16,00 0,32
4. mleko 0,5% ttuszczu UHT | 0,300 4,00 1,20
5. cukier krysztat kg 0,005 5,00 0,25
6. jajo (do smarowania poétproduktu) szt. 1 1,00 1,00
7. sél warzona jodowana drobnoziarnista kg 0,003 2,00 0,01
8 olej do ciasta I 0,030 10,00 0,35

' olej do smarowania blach 0,005
9 ziarna stonecznika tuskanego kg 0,015 15,00 0,23

' (do posypania butek)
10. |ptyn do mycia naczyn I 0,100 7,50 0,75
11. |recznik papierowy Szt. 1 5,00 5,00




12. |gabka do mycia naczyn szt. 1 1,00 1,00
13. |mydto w plynie I 0,050 20,00 1,00
14. |rekawiczki jednorazowe szt. 4 0,50 2,00
15. |worki na $mieci z mozliwoscig segregacji szt. 6 1,00 6,00
16. |mleczko do czyszczenia I 0,100 15,00 1,50
17. |ptyn antybakteryjny I 0,2 20,00 2,00
naczynia jednorazowe do przygotowania szt. 10 5,00 zt/100 0,50
18. |porcji surowcow na stanowisku przez szt.
asystenta technicznego
Razem brutto 30,93

Wskazoéwki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na stanowisku dla kazdego zdajgcego nalezy zgromadzi¢ sprzet i materiaty zgodnie z tabelami: 3 i 4.
Surowce powinny byé odwazone w opisanych pojemnikach np. mgka pszenna typ 450 do ciasta,
magka pszenna na podsypke, olej do ciasta, olej do smarowania blach.

Podczas instruktazu stanowiskowego nalezy poinformowa¢ zdajgcych o koniecznosci
samodzielnego odwazenia maki orkiszowej i odmierzeniu mleka do ciasta (na kazdym stanowisku
egzaminacyjnym dodatkowo ustawi¢ naczynia jednorazowe do odwazania surowcow).

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¢ prawidtowos$¢ dziatania wszystkich urzgdzen oraz nagrza¢ piec
do temperatury 180 °C.

Srodki czystoéci nalezy uzupetnia¢ w miare zuzywania.

Po kazdej zmianie rekawice ochronne zaroodporne nalezy zdezynfekowad.

Worki do segregacji smieci, nalezy na biezgco wymienia¢ i uzupetnia¢ w pojemnikach do segregac;ji
Smieci.

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

Na stanowisku ogélnodostepnym nalezy zabezpieczyé zastawe stotowg do oceny wyrobu gotowego
przez egzaminatora.

Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajgcego

Szacunkowy koszt

brutto [24] SRt

Element wyceny

Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania -
praktycznego dla 1 zdajgcego (tab. 4)

30,93

Ogétem 30,93




