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Arkusz zawiera informacje prawnie Uktad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego*

) i Miejsce na naklejke z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.03-01-18.06
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

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 nadzorujagcemu.

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

Zapoznaj si¢ z tre$cig 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 ,,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

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

Po wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Wykonaj 8 sztuk $widerkdéw ziotowych zgodnie z podang Receptura i Sposobem wykonania. Sporzadz
zapotrzebowanie surowcowe, niezb¢dne do wyprodukowania 40 sztuk §widerkéw ziotowych, wypehiajac
Tabele 1. Doktadno$¢ obliczen przy zastosowaniu kilograméw nalezy podaé do trzeciego miejsca po
przecinku.

Surowce zostaly odwazone zgodnie z recepturg z wyjatkiem wody.
Jaja sg zdezynfekowane.

Wypieczone §widerki ziolowe oraz arkusz z Tabelg z zapotrzebowaniem surowcowym pozostaw do oceny na
stanowisku egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi 1 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa 1 higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 8 szt. Swiderkow ziolowych

Surowce/dodatki lloéé w gramach

maka pszenna typ 500 600
maka pszenna typ 500 (na podsypke) 50
drozdze $wieze prasowane 30
woda 320 ml
cukier krysztat 5
sél 6
olej 60 ml
ziota prowansalskie 5
jajo (do smarowania powierzchni swiderkéw) — 1 sztuka 50
olej (do smarowania blach) 5 ml

Sposob wykonania

1. Przygotowac surowce:

— make przesiac,

— odmierzy¢ wodg, podgrza¢ do temperatury 40°C,

— rozprowadzi¢ drozdze w potowie podgrzanej wody,

— rozpusci¢ w drugiej czesci wody sol i1 cukier,

— wybic¢ jajo, sprawdzajac jego Swiezos¢.
. Sporzadzi¢ jednorodne (bez grudek) ciasto metoda jednofazowa.
. Przeprowadzi¢ fermentacj¢ ciasta do podwojenia objetosci.

. Przygotowac blachy przez nattuszczenie olejem.
. Ciasto po wyrosnigciu zwazy¢ i podzieli¢ na 8 rownych keséw za pomoca wagi.
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6. Z kazdego kesa ciasta uformowa¢ wateczki o dlugosci 4045 cm, a nastgpnie postgpowaé zgodnie
z zamieszczonymi rysunkami.
7. Uktada¢ na blachach, posmarowa¢ rozmaconym jajem,
8. Pozostawi¢ do rozrostu koncowego w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C przez okoto
25-+30 minut.
9. Wypieka¢ w piecu w temperaturze 210+190°C, do uzyskania rumianej skorki.
10. Blachy z wypieczonymi §widerkami przenies¢ na swoje stanowisko pracy.

Sposob wykonania — rysunki

rys. 3. Formowanie Swiderka etap 2. rys. 4. Uformowany Swiderek.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegaé bedg 2 rezultaty:
— 8 sztuk swiderkéw ziotowych,
— zapotrzebowanie surowcowe do produkcji 40 sztuk swiderkow ziotowych — Tabela 1
oraz
przebieg przygotowania surowcoOw i sporzadzania ciasta pszennego metodg jednofazowa,
oraz dzielenia, formowania, rozrostu koncowego i wypieku ziotowych swiderkow.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 40 sztuk swiderkow ziolowych

Normatyw surowcowy

Surowce 8 sztuk 40 sztuk
logé jedn.ostka ilogé jedn.ostka

Ciasto miary miary
maka pszenna typ 500 0,600 kg kg
maka pszenna typ 500 (na podsypke) 0,050 kg kg
drozdze $wieze prasowane 0,030 kg kg
woda 0,300 litr litr
cukier krysztat 0,005 kg kg
sol 0,006 kg kg
olej (do ciasta) 0,060 litr litr
ziota prowansalskie 0,005 kg kg
jaja (do smarowania powierzchni Swiderkow) 1 sztuka sztuka
olej (do smarowania blach) 0,005 litr litr
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