
* w przypadku braku numeru PESEL – seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzaj cego to samo  

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 

KRYTERIA OCENIANIA 
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Numer PESEL zdaj cego* Numer 
stanowiska 

Kod egzaminatora       

Zmiana  

Data egzaminu         

Dzie  Miesi c Rok 

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobów piekarskich 
Oznaczenie arkusza: T.03-01-14.05 
Oznaczenie kwalifikacji: T.03 
Numer zadania: 01 

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 

Wype nia egzaminator 
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 Elementy podlegaj ce ocenie/kryteria oceny 

Egzaminator wpisuje T, 
je eli zdaj cy spe ni  

kryterium albo N, je eli 
nie spe ni  

Rezultat 1: Wype niona „Karta oceny jako ci m ki” 

1 Typ m ki – zapisane: 550       

2 Barwa – zapisane: bia a z odcieniem ó tym       

3 Smak – zapisane: swoisty       

4 Zapach – zapisane: swoisty       

Rezultat 2: Wypieczone plecionki ma lane 

1 Wygl d zewn trzny: du a obj to , powierzchnia wyko czona mas  jajow        

2 Liczba wypieczonych plecionek ma lanych – 10 sztuk       

3 Powtarzalno  wyrobu, sztuki o regularnych splotach       

4 Skórka: lekko zarumieniona, nie jest pop kana       

5 Mi kisz: elastyczny, drobnoporowaty i bez grudek m ki       

6 Smak i zapach: typowy dla wyrobu z ciasta ma lanego       

Rezultat 3: Uporz dkowane stanowisko pracy 

1 Sprz t i narz dzia umyte i uporz dkowane       

2 Stó  roboczy – zachowana czysto  i porz dek       

1 Przesia  m k        

2 Sporz dzi  mleczko dro d owe       

3 Rozpu ci  cukier i sól w cz ci wody       

4 Podgrza  margaryn        

Przebieg 1: Przebieg przygotowania surowców do produkcji ciasta 
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Przebieg 2: Przebieg wykonania plecionek ma lanych 

1 Sporz dzi  ciasto metod  jednofazow        

2 Posypane m k  ciasto podda  fermentacji do podwojenia obj to ci       

3 Nat u ci  blachy olejem       

4 Podzieli  ciasto na równe 30 k sów (za pomoc  dzielarki lub wagi)       

5 Zaokr gli  wszystkie k sy ciasta i pozostawi  do rozrostu wst pnego       

6 Uformowane plecionki podda  rozrostowi ko cowemu       

7 Wypieka  plecionki ma lane       

8 U ywa  miksera lub miesiarki i innych urz dze  zgodnie z przeznaczeniem, bez sytuacji zagro enia wynikaj cych z niew a ciwej 
obs ugi urz dze  elektrycznych       

9 Stosowa  r kawice termoochronne do pieca       

Egzaminator  ..........................................................................................................................    .......................................................................... 
imi  i nazwisko data i czytelny podpis 
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