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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

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

Numer PESEL zdajacego™

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.03-01-16.01
Czas trwania egzaminu: 180 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

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 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Zapoznaj si¢ z trescig 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 i organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zgto§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujgcego.

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

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 8 sztuk butek bajgli zgodnie z zamieszczong recepturg i sposobem wykonania.

Zdjecia przedstawiaja sposob ich formowania.

Surowce do wykonania zadania s3 odmierzone zgodnie z recepturg i znajdujg si¢ na stanowisku pracy.

Jaja zostaty zdezynfekowane.

Gotowy wyrob pozostaw do oceny na swoim stanowisku.

Po zakonczeniu zadania uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Urzadzenia i sprzg¢t uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,

przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na bulki bajgle

Surowce

Namiar surowcow
na 8 keséw wtdrnych

Sposéb wykonania

Maka pszenna typ 550 500 g
Drozdze a0g
Sél 7¢g
Cukier 15g
Masto 50g
Woda 250 ml
Jajko do smarowania 1 szt.
Sezam do posypania 50¢g
na wierzch

Olej 58

do smarowania blach

Przygotowad surowce do produkcji:

— przesia¢ make,

— podgrzaé wode do temperatury 35°C,

—drozdze wymieszac z potowa wody,

— masto uptynnié (podgrza¢ do temperatury 35°C).

. Sporzadzi¢ rozczyn z mleczka drozdzowego i potowy maki,

odstawi¢ do fermentacji na okoto 30 minut.

. Sporzadzi¢ ciasto witasciwe z rozczynu i pozostatych

surowcow. Poddac fermentacji okoto 20 minut.

. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 8 jednakowej wielkosci

kesdw. Z kazdej czesci uformowac watek o dtugosci
30 +35 cm. Korice dobrze razem sklei¢, tworzac krazki.

. Przygotowaé¢ miske z woda o temperaturze do 45°C.

Uformowane bajgle zanurzaé¢ na chwile, jeden po drugim,
w misce z wodg (butki trzymac¢ dwiema rekami). Odsgczy¢
z wody i utozy¢ na blachach.

. Gorng powierzchnie  uformowanych keséw ciasta

posmarowac rozmgconym jajkiem i posypa¢ rdwnomiernie
sezamem.

. Butki poddac rozrostowi koncowemu przez 20 minut.
. Wypieka¢ w piecu w temperaturze 200+220°C przez okoto

25 minut az beda rumiane.
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Zdjecie 1. Formowanie bulek bajgli

Zdjecie 2. Uformowane bulki bajgle

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 180 minut.

Ocenie podlegac bedzie 1 rezultat:
— 8 sztuk butek bajgli

oraz
przebieg sporzadzenia rozczynu, wykonania ciasta, formowania, rozrostu i wypieku.
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