Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobrano z arkusze24.pl

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu

Uldad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobow piekarskich
Oznaczenie arkusza: T.03-01-19.01

Oznaczenie kwalifikacji: T.03

Numer zadania: 01

Whpetnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.,

Jezeli zdajacy — wykonujac zadanie egzaminacyjne — uzyskuje rezultaty w inny sposob niz uwzgledniony w zasadach oceniania lub przedstawia
nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie i z poleceniami zawartymi w tresci zadania, to oceniaj jego dziatania pozytywnie oraz
niezwlocznie zawiadom OKE, Ze zasady oceniania tego nie przewiduja, mimo, ze powinny.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonywaniu zadania przez zdajacego.
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Egzaminator wpisuje T,

. . A Jezeli zdajqey spelnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1. Paluchy serowe
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonaé po przedstawieniu do oceny co najmniej 9 paluchéw serowych.

1 |wyréb gotowy: 10 sztuk paluchow serowych

2 [paluchy dobrze wyrosniete

3 [jednolitosé partii: paluchy podobnej wielkoéci o ksztalcie splaszezonego walca z zaokraglonymi koncami

4 |wyglad zewnetrzny: powierzchnia paluchéw réwnomiernie wykonczona serem i mielong papryka

5 |skora: chropowata, rownomiernie zarumieniona

6 |skora: nie jest popekana, bez oznak przypalenia

7 |miekisz: elastyczny, na przekroju rownomiernie porowaty

8 |migkisz: bez zakalca i bez grudek maki

9 |smak: serowy, delikatnie pikantny, charakterystyczny dla ciasta pszennego bez posmaku surowizny

1

(=]

zapach: przyjemny, charakterystyczny dla §wiezego pieczywa pszennego z dodatkiem sera
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Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe do produkeji 50 sztuk paluchéw serowych — Tabela 1
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy uznac jezeli zapisane sq wyniki

1

maka pszenna typ 500: wpisane 2,7 lub 2,70 lub 2,700

2

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

3

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

woda: wpisane 1,55 lub 1,550

cukier krysztal: wpisane 0,05 lub 0,050

sol: wpisane 0,03 lub 0,030

olej (do ciasta): wpisane 0,15 lub 0,150; olej (do smarowania blach): wpisane 0,025

z6Mty ser (do posypania): wpisane 1 lub 1,0 lub 1,00 lub 1,000

ljaja: wpisane 5

10

papryka ostra mielona: wpisane 0,025
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Przebieg 1. Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta pszennego metoda jednofazows

Zdajqcy:

1

przesial mgke przeznaczona do sporzadzenia ciasta

2

podgrzal wode

rozpuscit cukier i s6l w okoto polowie wody

rozprowadzit drozdze w pozostalej ilosci wody

wybit jajo, sprawdzajac jego $wiezo¢ i roztrzepal trzepaczka lub widelcem

sporzadzil rgcznie lub przy pomocy miesiarki lub miksera jednorodne (bez grudek) ciasto pszenne metoda jednofazowa

starl zolty ser na tarce o $rednich oczkach

przeprowadzit fermentacjg ciasta do zwigkszenia dwukrotnic objetosci
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Przebieg 2. Dzielenie, formowanie, rozrost koncowy i wypiek paluchéw serowych

Zdajqcy:

1

przy pomocy wagi podzielit ciasto na 10 réwnych kesow

2

uformowal paluchy przez rozwatkowanie i zwijanie porownywalnej wielkosci i grubosci

uformowane paluchy utozyt na blachach posmarowanych thiszezem

poddat rozrostowi kofcowemu w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C przez okoto 15+20 minut

posmarowat paluchy rozmaconym jajem uzywajac pedzla do ciasta oraz posypal rownomiernie rozdrobnionym serem i mielong papryka

wypiekal paluchy serowe w temperaturze 210+190°C przez 15+20 minut do uzyskania zfotobrazowej skorki

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

uzywal pieca i innych urzadzen zgodnie z przeznaczeniem

uzywal rekawic ochronnych do pieca

EgZaminatior .. ....o.oririiit ittt e ettt

imie I nazwisko data I czytelny podpis
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