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KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Uktad graficzny © CKE 2015

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow piekarskich
Oznaczenie arkusza: T.03-01-15.05

Oznaczenie kwalifikacji: T.03

Numer zadania: 01

Rok 2015
KRYTERIA OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypetnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Kod osrodka =

Numer PESEL zdajacego™

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: buleczki do hot dogow.

1

Ksztalt: wszystkie butki majg podtuzny ksztatt i zblizona wielkos¢.

2

Barwa: jasnobragzowa/ztocista, jednolita w catej partii.

3

Skoérka: powierzchnia gladka, bez peknigc 1 bez uszkodzen mechanicznych.

4

Migekisz: dobrze wypieczony, elastyczny, suchy, niekruszacy sie, o jednolitej barwie.

5

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

Przebieg 1: sporzadzenie ciasta pszennego.
Zdajacy:

1

Przesial make.

2

Rozpuscit margaryng.

Podgrzat mleko i wodeg.

Sporzadzit jednorodny rozczyn.

Réwnomiernie posypal rozczyn maka.

Poddat fermentacji rozczyn przez ok. 30 minut.

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

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

1

Zwazyt catkowita masg ciasta.

2

Podzielit ciasto na 10 rownych kesow.

Formowat prostokaty, ktore zwijal ciasno w batony.

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

Posmarowal powierzchni¢ butek mlekiem.

Wypiek? butki w temperaturze 200°C.

Wypiekat butki przez ok. 20 minut.

Wypiekat butki do uzyskania jasnobragzowego/ztocistego koloru.

Utrzymywat tad i porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania oraz uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu

zadania.

Egzaminator .......c.ooiuiiii it e

imie i nazwisko
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data i czytelny podpis




