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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2019 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow piekarskich
Oznaczenie kwalifikacji: T.03
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

_ _ Miejsce na naklejke¢ z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem os$rodka

T.03-01-19.06
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

s

10.

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

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

— swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

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

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczefistwa i organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

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

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania
egzaminu,

Powodzenia!l

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 10 sztuk swiderkow zgodnie z podana Receptura i Instrukcja technologiczng.

Sporzadz zapotrzebowanie surowcowe, niezbedne do wyprodukowania 50 sztuk $swiderkow, wypehiajac
Tabele 1, uwzglednij zmiang jednostki,

Surowce zostaly odwazone zgodnie z receptura z wyjatkiem wody.
Jaja sg zdezynfekowane, surowce nietrwate zabezpieczone w chtodziarce.

Wypieczone $widerki oraz arkusz z Tabelg z zapotrzebowaniem surowcowym pozostaw do oceny na
stanowisku egzaminacyjnym,

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenistwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 10 sztuk swiderkéw

Surowce/dodatki Jednostka miary llosé
Maka pszenna typ 550 g 530
Cukier krysztat g 50
Sél g 6
Masto 82% g 40
Drozdze swieze prasowane g 40
Jajo do ciasta szt. 1
Mleko 2% ml 100
Woda ml 120
Maka zytnia typ 720 na podsypke g 20
Jajo do smarowania powierzchni swiderkow szt. 1
Sezam g 10
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Instrukeja technologiczna

. Przygotowac surowce:

— przesia¢ make pszenna, odwazy¢ z tej partii 30 g do oddzielnego naczynia,

— uplynni¢ masto, podgrza¢ do temperatury nie przekraczajacej 40°C,

— odmierzy¢ wodg, podgrza¢ do temperatury 40°C, rozpusci¢ w niej cukier i sol,

— podgrza¢ mleko do temperatury 35+40°C, rozprowadzi¢ w nim drozdze do uzyskania jednorodnego
mleczka drozdzowego.

. Sporzadzic ciasto pszenne metodg jednofazowa:

— potaczy¢ wszystkie sktadniki za wyjatkiem odwazonych 30 g maki, wyrobi¢ jednorodne ciasto (bez
grudek) recznie lub maszynowo.

. Przeprowadzi¢ fermentacje ciasta:

— wyrobione ciasto oprészy¢ odwazong maka i podda¢ fermentacji do podwojenia objetosci przez okoto
2030 minut,

— przebi¢ wyrosnigte ciasto i ponownie podda¢ fermentacji przez okoto 15+20 minut.
Ustawi¢ temperature pieca na 210°C.

Przygotowac blachy do wypieku wyktadajac je papierem do pieczenia.

Ciasto po wyrosni¢ciu zwazy¢ i podzieli¢ na 10 rownych kgséw za pomoca wagi.

Z kazdego kesa ciasta uformowac¢ waleczki o dlugosci 40 cm, a nastepnie postepowaé zgodnie
Z Zamieszczonymi ponizej rysunkami.

Uformowane $widerki uktadac na blachach.

Pozostawi¢ do rozrostu koncowego przez 20+30 minut.

Wyroéniete §widerki posmarowac rozmgconym jajem i posypac sezamem.

Wypiekaé¢ w temperaturze 210°C przez okoto 20 minut do uzyskania ztotobragzowej skorki.

Przetozy¢ wypieczone $widerki na talerz lub pétmisek.

Sposob wykonania — rysunki
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:

— 10 sztuk swiderkow,

— zapotrzebowanie surowcowe do produkeji 50 sztuk Swiderkéw — Tabela 1

oraz przebieg

— przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta pszennego metoda jednofazowa,

— dzielenia, formowania, rozrostu koncowego i wypieku swiderkow.

Pobrano z arkusze24.pl

Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe do produkeji 50 sztuk swiderkow

Normatyw surowcowy

. 10 sztuk 50 sztuk
Surowce/dodatki
ilosé jednostka miary ilos¢* jedn.ostka
miary

Maka pszenna typ 550 530 g kg
Cukier krysztat 50 g kg
Sol 6 g kg
Masto 82% 40 g kg
Droidie swieze prasowane 40 g kg
Jajo do ciasta 1 szt. szt.
Mleko 2% 100 ml litr
Woda 120 ml litr
Maka zytnia ty p 720 na podsypke 20 g kg
Jajo do smarowania powierzchni

o i 1 szt. szt.
Swiderkow

Sezam 10 g ke

*Wyniki obliczen wyrazone w kg nalezy zapisac z dokladnoscig do dwoch miejsc po przecinku.
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