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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

% CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
2 KOMISJA Rok 2014

£ EGZAMINACYINA KRYTERIA OCENIANIA

E

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw piekarskich
Oznaczenie arkusza: T.03-01-14.05

Oznaczenie kwalifikacji: T.03

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

Kod egzaminatora | | | | | | ‘ Numer PESEL zdajacego™

Numer
stanowiska

Dataegzaminu| | | | | |

Dzien Miesigc Rok

Zmiana I:l

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Numer

stanowis

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqcy spetnif
kryterium albo N, jezeli
nie spelnil

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: Wypelniona ,,Karta oceny jakosci maki”

1 |Typ maki — zapisane: 550

Barwa — zapisane: biala z odcieniem zoltym

2
3 [Smak — zapisane: swoisty
4

Zapach — zapisane: swoisty

Rezultat 2: Wypieczone plecionki maslane

1 | Wyglad zewngtrzny: duza objgtos¢, powierzchnia wykonczona masa jajowa

Liczba wy pieczonych plecionek maslanych — 10 sztuk

Powtarzalno$¢ wyrobu, sztuki o regularnych splotach

Skoérka: lekko zarumieniona, nie jest popgkana

Migkisz: elastyczny, drobnoporowaty i1 bez grudek maki

|| = w2

Smak i zapach: typowy dla wyrobu z ciasta maslanego

Rezultat 3: Uporzadkowane stanowisko pracy

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

1 | Sprzet i narzgdzia umyte i uporzadkowane

2 | Stél roboczy — zachowana czystos¢ i porzadek

Przebieg 1: Przebieg przygotowania surowcéw do produkeji ciasta

1 |Przesial make

Sporzadzit mleczko drozdzowe

2
3 | Rozpuscit cukier i s6l w czesci wody
4

Podgrzal margaryne
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Numer
anowis!

st

Przebieg 2: Przebieg wykonania plecionek maslanych

1 | Sporzadzil ciasto metoda jednofazowa

Posypane maka ciasto poddal fermentacji do podwojenia objgtosci

Natluscil blachy olejem

Podzielit ciasto na réwne 30 kgsow (za pomoca dzielarki lub wagi)

Zaokraglil wszystkie kgsy ciasta i pozostawit do rozrostu wstgpnego

Uformowane plecionki poddal rozrostowi koncowemu

N (|| =W

Wypiekal plecionki maslane

Uzywal miksera lub miesiarki i innych urzadzen zgodnie z przeznaczeniem, bez sytuacji zagrozenia wynikajacych z niewlasciwej
obslugi urzadzen elektrycznych

9 | Stosowal rgkawice termoochronne do pieca
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imi¢ | nazwisko data i czytelny podpis
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