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do momentu rogpoczecia egzaminu
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Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobow piekarskich
Oznaczenie arkusza: T.03-01-17.06

Oznaczenie kwalifikacji: T.03

Numer zadania: 01

Wypelnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2017
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

KodoSrodka| | | ‘ ‘ ‘ ‘7’ ‘ ‘ ‘ \ | Numer PESEL zdajacego*
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Datacgzaminu| | | ‘ | ‘ ‘ ‘ |
Drzienr Miesige Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D:\ : D:’

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

Num

stanow

°F

1

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Osiem bulek z otrebami.

1

8 sztuk bulek

2

Butki dobrze wyrosnigte

Butki podobnego ksztattu i wielkoci

Powierzchnia bulek posypana otrgbami

Skorka: blyszczaca, gladka, rownomiemie przyrumieniona

Skorka bez oznak przypalenia

Migkisz: na przekroju rownomiernie porowaty i zabarwiony

Miekisz: elastyczny, bez oznak zakalca

Smak: delikatny, lekko stodki, przyjemny, charakterystyczny dla ciasta pszennego bez posmaku surowizny i spalenizny

10

Zapach: aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla $wiezego pieczywa pszennego
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Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe na 160 sztuk bulek z otrebami.

\Zapisane:

1

Maka pszenna typ 650: 10 000 g lub 10 kg

2

Drozdze: 600 g lub 0,6 kg

Mleko odttuszczone: 5000 ml lub 51

Cukier: 1200 g lub 1,2 kg

Sél: 120 g lub 0,12 kg

Margaryna: 700 g lub 0,7 kg

Otreby pszenne: 100 g lub 0,1 kg

Maka pszenna typ 650 (na podsypke): 1000 g lub 1 kg

Jaja: 20 sztuk lub 1000 g lub 1 kg

10

Olej (do smarowania blach): 100 ml lub 0,11
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Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw i sporzadzanie ciasta pszennego metods jednofazows.

\Zdajgcy:

1

Przesial sitem cata ilos¢ maki

2

Odwazyt 60 g cukru

Podgrzat mleko do temperatury 40°C

Rozprowadzit drozdze w potowie mleka

Rozpuscit cukier i s6l w drugiej czesei mleka

Uplynnit margaryne przez podgrzanie do temperatury 35°C

Wybil jajo, sprawdzajac jego $wiezosé

Sporzadzit ciasto pszenne metoda jednofazows

Sporzadzit ciasto jednorodne (bez grudek)

10

Ciasto pszenne poddat fermentacji do podwojenia objetosci
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Przebieg 2: Formowanie, rozrost koncowy i wypiek bulek z otrebami.

\Zdajgcy:

1 [Podzielit ciasto na 8 kesdw o masie 100 g kazdy

2 [Uformowatl wszystkie linki porownywalnej wielkosci

3 |Formowanie butek rozpoczat od zawiazania wezla

4 (Uformowane butki ulozyt na blachach i poddat je rozrostowi w komorze rozrostu w temperaturze 35°C

Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

5 |Posmarowat butki rozmaconym jajem za pomoca pedzla i posypal otrebami

6 |Wypiekal butki w temperaturze 180°C przez ok. 15+20 minut do uzyskania zfotobrazowej skorki

7 |Utrzymywal tad i porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania butek i uporzadkowal stanowisko po wykonaniu

8 |Pracowal w czystym i kompletnym stroju ochronnym

9 |Umyt rece przed przystapieniem do pracy

10 |Uzyl rekawic ochronnych w czasie obstugi pieca

BEZaminator ... .o e e e

imig i nazwisko data i czytelny podpis

Strona5z5



