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Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw piekarskich
Oznaczenie arkusza: T.03-01-16.01

Oznaczenie kwalifikacji: T.03

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2016
EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA
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Nu
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Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spelnit

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: 8 sztuk bulek bajgli

1 [Wyglad zewnetrzny: duza objetos¢, powierzehnia wykoniczona masa jajowa

2 |Wyglad zewnetrzny: réwnomiernie obsypana sezamem

3 [Wszystkie butki podobnej wielkosci i ksztattu

4 |Wszystkie bultki z otworem w $rodku

5 |Skorka lekko zarumieniona

6 |Skorka nie jest popgkana

7 |Migkisz: elastyczny, drobnoporowaty

8 [Migkisz: bez zakalca i bez grudek maki

9 [Smak i zapach: typowy dla ciasta pszennego
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Przebieg 1: sporzadzenie rozezynu

Zdajacy:

—_

przesial make

podgrzat wodg do temperatury 35°C

3

sporzadzit mleczko drozdzowe

uplynnit masto

wn

sporzadzit jednolity rozczyn z mleczka drozdzowego i potowy maki

6

odstawit rozczyn na ok. 30 minut do fermentacji

Przebieg 2: wykonanie ciasta

Zdajacy:

—_

sporzadzil ciasto pszenne z rozczynu i pozostatych surowcow

sporzadzit jednolite ciasto

uzywal miesiarke/mikser zgodnie z przeznaczeniem

poddat ciasto fermentacji przez ok. 20 minut

Strona3 z 4




Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobranoz arkus

ze24.pl

Nume

stanow1

Przebieg 3: formowanie, rozrost i wypiek

Zdajacy:

—_

podzielil ciasto na 8 réwnych kesow

2 |uformowal watki o dlugosci 30+35 cm

3 [uformowane butki zanurzal w misce z woda o temperaturze do 45°C

4 |po odsaczeniu powierzchnie bulek posmarowat jajkiem

5 |powierzchnig butek posypal sezamem

6 |poddat butki rozrostowi koficowemu przez 20 minut

7 |ustawit temperature wypieku 220+200°C

8 |wypiekat butki bajgle do zarumienienia

9 |uzywal piec zgodnie z przeznaczeniem

10 [uporzadkowat stanowisko pracy

EgzZaminator .. ......ueiei e e e
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