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

Instrukcja dla zdaj cego 

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swój numer PESEL 
i naklej naklejk  z numerem PESEL i z kodem o rodka. 

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk  z numerem PESEL oraz wpisz: 
– swój numer PESEL*, 
– symbol cyfrowy zawodu, 
– oznaczenie kwalifikacji, 
– numer zadania, 
– numer stanowiska. 

3. KART  OCENY przeka  zespo owi nadzoruj cemu cz  praktyczn  egzaminu. 
4. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera b dów. Ewentualny brak stron 

lub inne usterki zg o  przez podniesienie r ki przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego cz  
praktyczn  egzaminu. 

5. Zapoznaj si  z tre ci  zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie 
jest wliczany do czasu trwania egzaminu. 

6. Czas rozpocz cia i zako czenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodnicz cy zespo u 
nadzoruj cego. 

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpiecze stwa i organizacji pracy. 
8. Je eli w zadaniu egzaminacyjnym wyst puje polecenie „zg o  gotowo  do oceny przez podniesienie 

r ki”, to zastosuj si  do polecenia i poczekaj na decyzj  przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego. 
9. Po zako czeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim 

stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego. 
10. Po uzyskaniu zgody zespo u nadzoruj cego mo esz opu ci  sal /miejsce przeprowadzania egzaminu. 

Powodzenia! 

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

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 

CZ  PRAKTYCZNA 

T.03-01-14.05 
Czas trwania egzaminu: 180 minut 

U
k

ad
 g

ra
fic

zn
y 

©
 C

K
E 

20
13

 

           Numer PESEL zdaj cego* 
Wype nia zdaj cy 

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu Miejsce na naklejk  

z numerem PESEL i z kodem 
o rodka 

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne 

Wykonaj 10 sztuk plecionek ma lanych z 3 linek zgodnie z receptur  i sposobem wykonania. 
Surowce i sk adniki oraz sprz t i urz dzenia s  przygotowane na stanowisku pracy.  
Jaja s  zdezynfekowane. 
Oce  jako  m ki, porównuj c ze wzorcem w tabeli 1 i wype nij „Kart  oceny jako ci m ki”. 
Sporz d  ciasto dro d owe metod  jednofazow .  
Uformuj plecionki i poddaj rozrostowi. 
Ustaw temperatur  komory wypiekowej na 210°C i poddaj wypiekowi. 
Gotowe wyroby i wype nion  „Kart  oceny jako ci m ki” pozostaw na swoim stanowisku pracy. 
Po zako czeniu prac uporz dkuj swoje stanowisko. 
Przestrzegaj zasad organizacji pracy, bhp oraz ochrony przeciwpo arowej i rodowiska. 

Receptura na plecionki ma lane Ilo  w gramach 

M ka pszenna typ 550
Dro d e 
Margaryna 
Cukier kryszta  
Sól  
Woda 
M ka pszenna do podsypywania 
Olej do smarowania blach  
Jaja do smarowania ciasta (1 szt.)  

1000 
    50 
    80 
  100 
    15 

ok.  500 ml 
    50 
    10 
    60 

Sposób wykonania 
  1. Oceni  organoleptycznie jako  m ki. 
  2. Przygotowa  surowce do produkcji: 

przesia  m k , 
ustali  temperatur  wody na 30°C, 
przygotowa  mleczko dro d owe w cz ci odmierzonej wody, 
rozpu ci  cukier i sól w cz ci odmierzonej wody, 
podgrza  margaryn  do temperatury 40°C. 

  3. Miesza  i do misy kolejno dodawa  przygotowane sk adniki: 
mleczko dro d owe,  
roztwory cukru i soli, 
m k , 
po zawi zaniu si  struktury ciasta doda  margaryn , 
wyregulowa  konsystencj  ciasta wod  lub przesypuj c m k . 

  4. Ciasto posypane m k  odstawi  do fermentacji na 30÷40 minut. 
  5. Przygotowa  blachy przez nat uszczenie olejem. 
  6. Przefermentowane ciasto podzieli  na 30 równych k sów za pomoc  dzielarki lub zwa y  ca  ilo   
       otrzymanego ciasta i podzieli  na 30 równych k sów ciasta za pomoc  wagi. 
  7. Ka dy k s ciasta zaokr gli  i pozostawi  na 3 minuty do rozrostu wst pnego. 
  8. Z ka dego k sa ciasta formowa  linki o d ugo ci ok. 25 cm, a nast pnie z 3 zaplata  warkocze. 
  9. Uk ada  na blachach, posmarowa  rozm conym jajkiem i odstawi  do rozrostu ko cowego na 20÷30 minut. 
10. Wypieka  plecionki ma lane w temperaturze 210÷200°C przez ok. 20÷25 minut.  
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Tabela 1.  

Wzorcowa charakterystyka ró nych typów m k 

 

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut. 

Ocenie podlega  b d  3 rezultaty: 
wype niona „Karta oceny jako ci m ki”, 
wypieczone plecionki ma lane,  
uporz dkowane stanowisko pracy 

oraz 
przebieg przygotowania surowców do produkcji ciasta i wykonania plecionek ma lanych. 

Karta oceny jako ci m ki  

Typ m ki 

 

Barwa  

Smak  

Zapach  

Wymagania 
jako ciowe  

Wymagania 
jako ciowe 

Typy m ki 

Tortowa 
450 

Krupczatka 
500 

Luksusowa 
550 

Chlebowa 
750 

Sitkowa 
1400 

Graham 
1850 

Razowa 
2000 

rutowa 
chlebowa 

2000 

Barwa bia a z odcieniem ó tym bia oszara z widocznymi cz stkami otr b 

Smak swoisty; kwa ny, gorzki i inny nieswoisty – niedopuszczalny 

Zapach swoisty; st chlizny, ple ni i inny nieswoisty – niedopuszczalny 
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