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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2016 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 osrodka

T.03-01-16.05
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

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

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

- swdj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. 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 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji
pracy.

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

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

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Wykonaj 10 sztuk butek gwiazdek zgodnie z podang Receptura i Sposobem wykonania.

Sposéb ich formowania przedstawiajg zdjecia.
Surowce do wykonania zadania s3 odmierzone zgodnie z Recepturg i znajduja si¢ na stanowisku pracy (jaja

zostaly zdezynfekowane).
Gotowy wyrob pozostaw do oceny na swoim stanowisku.

Po zakonczeniu zadania uporzadkuj stanowisko pracy.
Urzadzenia 1 sprzet uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 10 sztuk bulek gwiazdek

Surowce Namiar surowcéw na
10 keséw wtoérnych
Maka pszenna luksusowa typ 550 500 g
Maka pszenna typ 550 na podsypke 50¢g
Drozdze piekarskie prasowane 10g
Sol 10g
Woda 350 ml
Jajko do smarowania keséw 1 szt.
Mak do posypania butek 50¢g
Olej do smarowania blach 20g

Sposéb wykonania

1.

ARSI

10.

Przygotowac surowce do produkc;ji:
przesia¢ make,
podgrza¢ wodg¢ do temperatury 35°C,
sporzadzi¢ mleczko drozdzowe,
wybi¢ jajko sprawdzajac jego swiezos¢.
Sporzadzi¢ ciasto (rgcznie lub w mikserze) 1 pozostawi¢ do wyrosnigcia w komorze rozrostu
w temperaturze 40°C.
Przygotowac¢ blache do wypieku.
Wyrosniete ciasto zwazy¢ 1 podzieli¢ na 10 jednakowej wielkosci kesow.
Na $rodku zaokraglonego kesa ciasta zrobi¢ przecigcia zgodnie z rysunkiem. Wywina¢ je od srodka na
zewnatrz 1 odwrocic.
Butki utozy¢ na blache.
Gwiazdki posmarowaé z gory rozmgconym jajkiem przy pomocy pedzla i posypaé makiem.
Pozostawi¢ do rozrostu koncowego w komorze fermentacyjnej w temperaturze 40°C.
Wypiekaé w piecu w temperaturze 220-200°C okoto 25 minut az bedg rumiane.
Blachy z wypieczonymi butkami przenies¢ na swoje stanowisko pracy.
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rys.1. Formowanie butek. rys.2. Sposob nacinania bulek.

rys.3. Uformowana i wywinigta butka gwiazdka.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:
— 10 sztuk bulek gwiazdek

oraz
przebieg przygotowania surowcdw do produkeji i sporzadzenia ciasta pszennego, dzielenia, formowania,
rozrostu i wypieku butek gwiazdek.
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