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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypetnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2015
EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA
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Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: buleczki do hot dogéw.

1 [Ksztalt: wszystkie butki majg podtuzny ksztalt i zblizong wielkosc.

2 |Barwa: jasnobragzowa/ztocista, jednolita w calej partii.

3 |Skorka: powierzchnia gtadka, bez peknigé i bez uszkodzen mechanicznych.

4 |Migkisz: dobrze wypieczony, elastyczny, suchy, niekruszacy sig, o jednolitej barwie.

5 |Smak i zapach: lekko drozdzowy, charakterystyczny dla pieczywa pszennego.

Przebieg 1: sporzadzenie ciasta pszennego.
Zdajacy:

Przesiat make.

2 |Rozpuscil margaryng.
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Podgrzat mleko i wode.

4 |Sporzadzit jednorodny rozczyn.
5

Réwnomiernie posypat rozezyn maka.

(=)

Poddat fermentacji rozczyn przez ok. 30 minut.

~

Sporzadzit jednorodne, plastyczne ciasto pszenne, dodajac pozostate sktadniki do rozezynu.

8 |Poddat ciasto fermentacji do zwigkszenia ok. dwukrotnie objgtosci.
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Przebieg 2: formowanie, rozrost koncowy i wypiek buleczek do hot dogow.
Zdajacy:

1

Zwazyt catkowita mase ciasta.

2

Podzielit ciasto na 10 réwnych ke¢séw.

3

Formowat prostokaty, ktore zwijat ciasno w batony.

Poddat rozrostowi koncowemu uformowane butki w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C.

Posmarowal powierzchnig¢ butek mlekiem.

‘Wypiekt butki w temperaturze 200°C.

Wypiekat butki przez ok. 20 minut.

‘Wypiekatl butki do uzyskania jasnobragzowego/ztocistego koloru.

Utrzymywat 1ad i porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania oraz uporzgdkowatl stanowisko pracy po wykonaniu

zadania.
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