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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA
Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow piekarskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.03
Numer zadania: 01
Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Miejsce na naklejke
Wvpelnia zdaiac z numerem PESEL i z kodem
P Jacy osrodka
Numer PESEL zdajacego*
5 T.03-01-14.05
5 Czas trwania egzaminu: 180 minut
e
EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKA CJE W ZAWODZIE
8 Rok 2014
= CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu czgs$¢ praktyczna egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czesc
praktyczng egzaminu.

5. Zapoznaj si¢ z trescia zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji pracy.
8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglto§ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 10 sztuk plecionek maslanych z 3 linek zgodnie z receptura i sposobem wykonania.
Surowce i sktadniki oraz sprzgt i urzadzenia sa przygotowane na stanowisku pracy.
Jaja sa zdezynfekowane.
Ocen jako$¢ maki, poréwnujac ze wzorcem w tabeli 1 i wypehnij ,.,Kartg oceny jakosci maki”.
Sporzadz ciasto drozdzowe metoda jednofazowa.
Uformuj plecionki i poddaj rozrostowi.
Ustaw temperaturg komory wypiekowej na 210°C i poddaj wypiekowi.
Gotowe wyroby i wypelniona ,.Kart¢ oceny jakosci maki” pozostaw na swoim stanowisku pracy.
Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko.

Przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp oraz ochrony przeciwpozarowej i srodowiska.

Receptura na plecionki maslane llo$¢ w gramach
Maka pszenna typ 550 1000
Drozdze 50
Margaryna 80
Cukier krysztat 100
Sal 15
Woda ok. 500 ml
Maka pszenna do podsypywania 50
Olej do smarowania blach 10
Jaja do smarowania ciasta (1 szt.) 60

Sposdob wykonania
1. Ocenic¢ organoleptycznie jakos¢ maki.
2. Przygotowac surowce do produkgji:
— przesiac make,
— ustali¢ temperature wody na 30°C,
— przygotowac mleczko drozdzowe w czesci odmierzonej wody,
— rozpusci¢ cukier isél w czesci odmierzonej wody,
— podgrza¢ margaryne do temperatury 40°C.
3. Mieszac i do misy kolejno dodawac przygotowane sktadniki:
— mleczko drozdzowe,
— roztwory cukru i soli,
— make,
— pozawigzaniu sie struktury ciasta dodac¢ margaryne,
— wyregulowac konsystencje ciasta wodg lub przesypujgc maka.
4. Ciasto posypane maka odstawic¢ do fermentacji na 30+40 minut.
5. Przygotowac blachy przez natfuszczenie olejem.
6. Przefermentowane ciasto podzieli¢ na 30 rownych keséw za pomocg dzielarki lub zwazy¢ calg ilosc
otrzymanego ciasta i podzieli¢ na 30 rownych keséw ciasta za pomocg wagi.
7. Kazdy kes ciasta zaokragli¢ i pozostawic na 3 minuty do rozrostu wstepnego.
8.Z kazdego kesa ciasta formowac linki o dtugosci ok. 25 cm, a nastepnie z 3 zaplata¢ warkocze.
9. Uktadac na blachach, posmarowac rozmgconym jajkiem i odstawic¢ do rozrostu koncowego na 20+30 minut.
10. Wypiekac plecionki maslane w temperaturze 210+200°C przez ok. 20+25 minut.
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Tabela 1.
Wzorcowa charakterystyka roznych typow mak
Typy maki
Wymagania _ Srutowa
jakoéciowe Tortowa rupczatka | Luksusowa | Chlebowa | Sitkowa Graham Razowa chlebowa
450 500 550 750 1400 1850 2000
2000

Barwa biata z odcieniem 26ftym biatoszara z widocznymi czastkami otrab
Smak swoisty; kwasny, gorzki i inny nieswoisty — niedopuszczalny
Zapach swoisty; stechlizny, plesni i inny nieswoisty — niedopuszczalny

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ beda 3 rezultaty:
— wypetniona ,,Karta oceny jakosci maki”,

— wypieczone plecionki maslane,

— uporzadkowane stanowisko pracy

oraz
— przebieg przygotowania surowcow do produkeji ciasta i wykonania plecionek maslanych.
Karta oceny jakosci maki
Typ maki
Wymagania yP M3kl
jakosciowe
Barwa
Smak
Zapach
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