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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow piekarskich

Oznaczenie arkusza: T.03-01-18.06
Oznaczenie kwalifikacji: T.03
Numer zadania: 01

Rok 2018
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypelnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego™

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc

Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

Numer
stanowiska

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

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. 8 sztuk swiderkéw ziolowych
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po przedstawieniu do oceny co najmniej 7 swiderkow.

1

wyrob gotowy: 8 sztuk swiderkow

2

swiderki dobrze wyros$niete

jednolitos¢ partii: $widerki podobnej wielkosci i ksztattu

wyglad zewnetrzny: powierzchnia swiderkéw réwnomiernie wykonczona masg jajowa

skorka: blyszczaca, gladka, rdwnomiernie zarumieniona

skorka: nie jest popekana, bez oznak przypalenia

mickisz: elastyczny, na przekroju rownomiernie porowaty z widocznymi ziotami,

mickisz: bez zakalca i bez grudek maki

smak: lekko stony, ziotowy, charakterystyczny dla ciasta pszennego bez posmaku surowizny

10

zapach: ziotowy, przyjemny, charakterystyczny dla §wiezego pieczywa pszennego
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stanowiska

Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe do produkeji 40 sztuk Swiderkow ziotowych — Tabela 1

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy uzna¢ jezeli zdajgcy obliczyt i zapisat

1

maka pszenna typ 500: wpisane 3 lub 3,0 lub 3,00 lub 3,000

2

maka pszenna typ 500 (podsypka): wpisane 0,25 lub 0,250

3

drozdze $wieze prasowane: wpisane 0,15 lub 0,150

woda: wpisane 1,5 Iub 1,50 lub 1,500

cukier krysztat: wpisane 0,025

sol: wpisane 0,03 lub 0,030

olej (do ciasta): wpisane 0,3 lub 0,30 Iub 0,300

ziota prowansalskie: wpisane 0,025

jaja (do smarowania powierzchni §widerkow): wpisane 5

10

olej (do smarowania blach): wpisane 0,025
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Przebieg 1. Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta pszennego metodq jednofazowa.

Zdajgcy:

1

przesiat make przeznaczong do sporzadzenia ciasta

2

odmierzyl zgodnie z recepturg 300 ml wody

podgrzat wode

rozpuscit cukier i s61 w okolo potowie wody

rozprowadzil drozdze w pozostatej ilosci wody

wybil jajo, sprawdzajac jego swiezo$¢ i roztrzepat trzepaczka

7

sporzadzit recznie lub przy pomocy mieszarki lub miksera jednorodne (bez grudek) ciasto pszenne metodg jednofazowa

8

przeprowadzit fermentacj¢ ciasta do zwickszenia dwukrotnie objetosci

Przebieg 2. Dzielenie, formowanie, rozrost koncowy i wypiek §widerkéw ziolowych.

Zdajgcy:

1

przy pomocy wagi podzielit ciasto na 8 rownych kesow

2

uformowal wszystkie linki porownywalnej dhugosci i grubosci

uformowane $widerki utozyt na blachach posmarowanych thuszczem i posmarowal rozmgconym jajem uzywajac pedzla

poddal rozrostowi koncowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C przez okoto 25+30 minut.

wypiekal §widerki w temperaturze 210+190°C do uzyskania rumianej skorki.

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzagdkowal stanowisko pracy po wykonaniu zadania

EgZaminator .......oouinuitii i e e

imig i nazwisko
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