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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2016
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2016

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow piekarskich
Oznaczenie arkusza: T.03-01-16.05

Oznaczenie kwalifikacji: T.03

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Numer

, P : *
Kod osrodka Numer PESEL zdajacego stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczg¢cia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnil

Rezultat 1. 10 sztuk bulek gwiazdek

Wyglad zewngtrzny: bulki wyrosnigte

Wyglad zewngtrzny: powierzchnia butek wykonczona masg jajowa

Wyglad zewngtrzny: butki rownomiernie obsypane makiem

Jednolitosc¢ partii: butki podobnej wielkosci i ksztattu

Skérka: lekko zarumieniona

Skorka: nie jest popekana

Migkisz: elastyczny, drobnoporowaty
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Migkisz: bez zakalca i bez grudek maki

9

Smak i zapach: typowy dla ciasta pszennego

Przebieg 1. Przygotowanie surowcow do produkcji i sporzadzenie ciasta pszennego

Zdajacy:

1

Przesial make

Podgrzat wodg do temperatury 35°C

Sporzadzit mleczko drozdzowe

Wybit jajo sprawdzajac jego swiezos¢

Dn | KW

Sporzadzit jednolite ciasto pszenne i odstawil do wyrosnigcia w komorze rozrostu w temperaturze 40°C
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Numer

stanowiska

Przebieg 2. Dzielenie, formowanie, rozrost bulek gwiazdek

Zdajacy:

1

Zwazyt otrzymane ciasto

Podzielit ciasto na 10 jednakowej wielkosci kesow

Przygotowat blache do wypieku

Uformowat butki w ksztalcie gwiazdek

Uformowane butki posmarowat jajkiem

Uformowane butki posypat makiem
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Poddat bulki rozrostowi koncowemu w komorze fermentacyjnej

8

Poddat bulki rozrostowi w komorze w temperaturze 40°C

Przebieg 3. Wypiek bulek gwiazdek

Zdajacy:

1

Ustawil temperaturg wypieku 220-200°C

Wypiekat butki gwiazdki do zarumienienia

Obstugiwat piec w sposob bezpieczny i zgodnie z przeznaczeniem

Myt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych
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Uporzadkowat stanowisko pracy
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imig i nazwisko
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data i czytelny podpis






