Pobrano z arkusze24.pl
Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj rogaliki drozdzowe z marmoladg zgodnie z zamieszczong Recepturg i Sposobem wykonania.
Surowce zostaly odwazone zgodnie z recepturg z wyjatkiem maki pszennej, ktéra musisz pobraé ze
stanowiska oznaczonego nazwag Magazyn, a nastepnie odwazyc¢. Jaja sg zdezynfekowane.

Wypieczone wyroby utéz na pdtmisku 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, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na rogaliki drozdzowe z marmolada
(wykonczone glazura cytrynowa)
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 $wieze prasowane 30
sl 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

Sposoéb wykonania
1. Przygotowac surowce:

— make przesiac,

— podgrzac¢ mleko do temperatury 40°C,

— jajaumyc¢ i wybi¢ do wiekszej miski,

— uptynni¢ margaryne — podgrzac do temperatury 35°C.

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

Ubic jaja z pozostatq iloscig cukru.

Sdl rozpuscic w tyzce wody.

SIS I NS I

Do rozczynu dodac¢ mase jajowo-cukrowa, rozpuszczong sol oraz reszte maki i wyrabiac recznie ciasto,
dodajgc pod koniec ptynng margaryne
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Po uzyskaniu gtadkiej i jednorodnej konsystencji poddac ciasto fermentacji przez okoto 30 minut do

podwoienia objetosci.

Przygotowac blachy do wypieku rogalik ow.

Ciasto po wyrosnieciu podzieli¢ na 2 czesci.

Kazda czesc¢ ciasta rozwatkowac na prostokat grubosci okoto 5 mm (przy rozwatkowaniu ciasta w owal
nalezy scig¢ boki do uzyskania duzego prostokata).

Kazdy prostokat podzieli¢ na 6 prostokatow.

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

Na kazdy trgkat natozy¢ marmolade i zawing¢, zaczynajgc od podstawy trojkata. Zagigc konce tak, aby
nadac¢ ksztatt rogalika.

Uformowane rogaliki utozy¢ na wysmarowanej tuszczem lub wytozonej papierem pergaminowym blasze
i pozostawi¢ do fermentacji koncowej na 15 minut.

Przed wypiekiem posmarowac rozmaconym jajem przy pomocy pedzla.

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

Przygotowac 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 udekorowacé glazura i przetozyc na pétmisek.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bedzie 1 rezultat:

— rogaliki drozdZzowe z marmolada,

oraz

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

i wypieku rogalikow z marmolada.
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Wskazania dla oSrodkéw egzaminacyjnych dotyczace przygotowania stanowisk

Oznaczenie arkusza: SPC.01 Produkcja wyrobow cukierniczych

Powigzanie kwalifikacji z zawodami

egzaminacyjnych do cze¢sci praktycznej egzaminu

Oznaczenie Syobo
kwalifikacji Nazwa kwalifikacji cyfrowy Nazwa zawodu
zawodu
o Produkcja wyrob6w 751201 Cukiernik
cukderniczych 314403 | Technik technologii zywnosci

Opis wyposazZenia oSrodka egzaminacyjnego

1. Miejsce egzaminowania wyposazone w jednoosobowe stanowiska egzaminacyjne zapewniajace
samodzielne wykonanie zadania egzaminacyjnego, spelniajace wymagania wynikajace z przepisow
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony srodowiska.

Tabela 1. Wyposazenie miejsca egzaminowania

Lp. Wyposazenie dodatkowe i uzupelniajace Jeﬁ:;;:;ka Tlosé
1. | Stolik dla zespotu nadzorujacego SZt. 1
2. | Krzesta dla zespolu nadzorujacego SZt. 2
3. | Stolik i krzesto dla obserwatora SZL. |
Tablica szkolna/plansza do zapisania czasu trwania egzaminu (kreda
4, . szt. 1
lub pisak)
5. | Zegar S7L. 1
6. | Apteczka Szt. 1
7. | Kosz na odpadki (segregacja odpadow) Szt. 3
= liczbie
8. | Dlugopis (zapasowy dla zdajacych) Szt. zdajacych na
1 zmianie
Identyfikator dla zdajacego :.hCZbIB
o (wylacznie z numerem stanowiska) szl. 2dzjacych na
| zmianie
Identyfikatory dla zespolu nadzorujacego dla kazdej
10. | (wylacznie z napisem: PRZEWODNICZACY ZESPOLU Szt.
NADZORUJACEGO lub EGZAMINATOR) osoby
1 Identyfikator dla OBSERWATORA - |
" | (wylacznie z napisem: OBSERWATOR) o
12 Identyfikator dla ASYSTENTA szt 1
" | (wylacznie z napisem ASYSTENT) o
13 Komplet zapasowej odziezy roboczej - fartuch, czepek (wskazane - 1
~" | jednorazowe) o
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2. Opis stanowiska egzaminacyjnego:
W sktad stanowiska egzaminacyjnego wchodzi:

indywidualne stanowisko do produkcji wyrobow cukierniczych - zgodnie
z wymaganiami sanitarno- epidemiologicznymi z doprowadzonym przytgczem biezacej cieplej
i zimnej wody, gazu lub napigcia oraz gniazda sieciowe bezpieczne 230 V do podtaczenia sprzetu
zmechanizowanego,

stanowisko do magazynowania i sktadowania wspolne dla kilku zdajgcych wyposazone w potki lub
stolik oraz chlodziarke¢ z oznaczonymi potkami numerami stanowisk,

stanowisko do ustawienia sprzetu i narzedzi wspolne dla kilku zdajacych,

stanowisko do wypieku wyposazone w piec cukierniczy lub piekarniki, regkawice ochronne do obstugi
pieca i instrukcje obstugi,

stanowisko do mycia rak wspolne dla wszystkich zdajacych (dopuszcza si¢ mycie rak na stanowisku
egzaminacyjnym),

stanowisko do mycia sprzetu wyposazone w zlew jedno lub  dwukomorowy
z doprowadzeniem cieplej i zimnej wody, suszarke¢ do sprzetu i pltyn do naczyn (dopuszcza si¢ mycie
sprzetu na stanowisku egzaminacyjnym),

stanowisko ze $rodkami i sprzetem do myecia i czyszczenia wspolne dla kilku zdajacych

Zdajacy przychodzi na egzamin w kompletnym stroju i obuwiu roboczym. W sali powinien byc¢
przygotowany zapasowy komplet odziezy roboczej oraz dzbanek z woda i literatki.

Wyposazenie niezbedne do wykonania zadania

Tabela 2. Wyposazenie stanowiska egzaminacyjnego dla 1 zdajacego

| ot | Ui
urzadzenia, aparaty
piec lub piekarnik elektryczny
1. |z mozliwoscia kontroli temperatury, szt. 1
z termometrem, z instrukcja obstugi.
2 1(1;:1;5[6;; Il: ?in?gliﬁg F:Ilacfrzlﬁﬁi:irka pojemnos¢ kociotka 2+5 litrow szt. 1
3. |lodowka/chtodziarka szt. po I Péicc
dla kazdego
4, |waga do 5 kg z dokladnoscig 1g szt. 1
5. [stol roboczy z blachy nierdzewne;j szt. 1
6. |zestaw misek ze stali nierdzewnej r6zna pojemno$é od 1+5 litrow Szt. 6
7. |rondle ze stali nierdzewne;j pojemnos$é od 5001000 ml Szt. 2
8. |patelnia SZt. 1
9. |blacha arkuszowa Szt. 3
10. [topatka drewniana Szt. 1
11. [lyzka drewniana szt. 1
12. |sito do przesiewania surowcow sypkich Szt. 1
13. |noéz $redni, maty, duzy szt. 3
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14. |deska do krojenia SZt. 1
15, |r6zga Szt. 1
16. | skrobka plastikowa lub silikonowa SZt. 1
17. |tyzka szt. 2
18. |tyzeczka Szt. 2
19. |talerz do wybicia jaj szt. 1
0. gtr:;lrll;a\rs;ﬁitg;;:z do sprawdzenia <zt 1
21| plemil o o a |
2. ppjemnik na zwroty poprodukcyjne - Szt 1 na 6 0s6b
biatka
23 lé(l?iicr;a odpadki z workiem na szt 1
24. |mydto z dozownikiem szt. 1
25. |recznik jednorazowy rolka 1
26. |rekawice ochronne zaroodporne komplet 1
27. |potmisek/plater Szt. 1
Tabela 2a. Wyposazenie stanowiska wspolnego dla kilku zdajacych
o] N | e | Licia | e
maszyny

2 urzadzenia chtodnicze: jedno do
przechowywania surowcow

i polproduktow cukierniczych, szt. | 3
drugie do przechowywania
wyrobow gotowych

1. |urzadzenie chtodnicze

kuchenka elektryczna lub |6-palnikowa lub 2 sztuki
2. . : . szt. 2 6
gazowa lub indukcyjna 4- palnikowe
3. | papier do pieczenia rolka 1 12
4, |instrukcja obstugi urzadzen | go kazdego urzadzenia na sali szt. - -

Tabela 3. Materialy zuzywane w calosci niezbedne do wykonania zadania praktycznego dla 1 zdajacego

Orientacyjna ARGy
Nazwa materialu/podzespolu/ czesci Tosé¢ ¥ y koszt dla
. Jednostka cena .
Lp. /elementu zamiennego/ surowca/ . dla 1 . 1 zdajaceg
. miary y jednostkowa
polproduktu zdajacego 7 0
71
Maka pszenna typ 550 (do ciasta) 0,43
I Maka pszenna typ 550 (do podsypania) ke 0,07 S0 1,50
2. | Cukier krysztat kg 0,06 3,00 0,18
Jaja klasy M (do ciasta) 2
3 Jaja klasy M (do smarowania) szl. 1 1,00 3,00
4, |Margaryna kg 0.07 8.00 0,56
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5. |Drozdze $wieze prasowane kg 0,03 4,50 0,14
6. | Marmolada wieloowocowa kg 0.2 5,70 1,14
7. | Mleko swieze do ciasta | 0.15 3 0,45
8. Sal kg 0,003 1 ~0,01
9. | Cukier puder(glazura) kg 0,12 3.50 0,42
10. |Sok z cytryny(glazura) 1 0,02 8,00 0,16
11. |Olej (do smarowania blach) kg 0,03 6,00 0,16

12 Recznik papierowy — rolka

" | (do wykonania zadania)

Naczynia jednorazowe do przygotowania
13. |porcji surowcéw na stanowisku przez szt. 10 5,00 z1/100 szt. 0,50
asystenta technicznego

szt. 1 1,50 1,50

Razem brutto 9,72

Tabela 3a. Materialy wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych

Nazwa matenah.lfpodzespaluf' czesci Jednostka » Dla ilu Orl‘entacy‘]na cena
Lp. /elementu zamiennego/ surowca/ miary Nos¢ zdajacych jednostkowa
polproduktu zl

1. Zmywaki sztuka 6 6 1,20

2. Ptyn do mycia naczyn litr 1 6 4,00

3. Worki na $mieci sztuka 6 6 0.50

4, Mydlo do mycia rak sztuka 1 6 4,00

5. Papier do pieczenia sztuka 1 6 4,00
Razem brutto 13,70

II. Wskazowki/informacje dotyczace przygotowania stanowisk egzaminacyjnych

Na stanowisku dla kazdego zdajacego nalezy wszystkie surowce odwazy¢ w pojemnikach jednorazowych
i opisa¢ (maka pszenna do ciasta, maka pszenna do podsypywania, cukier , jaja do ciasta, jaja do smarowania,
margaryna, drozdze ,marmolada, mleko, sél cukier puder do glazury, sok cytrynowy do glazury ,olej do
smarowania blach) zgodnie z Tabelg 3.

Przed egzaminem nalezy sprawdzi¢ prawidlowos¢ dziatania wszystkich urzadzen.

Jaja powinny by¢ zdezynfekowane,

Surowce nalezy przygotowac nie wezesniej niz 1 h przed egzaminem.

Srodki czystosci nalezy uzupelnia¢ w miare zuzywania.

Po kazdej zmianie rekawice ochronne Zaroodporne nalezy zdezynfekowac.

Worki do segregacji $mieci, nalezy na biezgco wymienia¢ i uzupelnia¢ w pojemnikach do segregacji Smieci.
Nalezy przygotowaé w rezerwie 1 komplet stroju ochronnego sktadajgcego si¢ z czepka
1 fartucha.
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II1. Kalkulacja kosztéw wykonania zadania w przeliczeniu na jednego zdajacego

Szacunkowy koszt .
Element wyceny brutto [z1] Uwagi
Materiaty zuzywane w catosci niezbedne do wykonania zadania
praktycznego dla 1 zdajacego (tab. 3) 9,72
Materiaty wielokrotnie wykorzystywane przez zdajacych (tab. 3a) 5.21
Ogolem 14,93

Uwagi, dodatkowe informacje:

Osrodek powiadamia zdajacych, aby do egzaminu przystapili w obowigzkowym, kompletnym stroju
kucharskim (bluza, spodnie, fartuch kucharski - zapaska z karczkiem i czapka kucharska) i obuwiu roboczym
oraz z waznym orzeczeniu lekarskim do celow sanitarno-epidemiologicznych.



