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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw piekarskich
Oznaczenie arkusza: TG.03-01-20.06-SG
Oznaczenie kwalifikacji: TG.03

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Numer
stanowiska

Kod osrodka - Numer PESEL zdajacego*

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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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 inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewiduja zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrgcznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczego6lnosci
o naruszeniach przepisOw bezpieczenstwa 1 higieny pracy 1 o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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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. Bulki maslane z makiem

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu zdajgcych z sali egzaminacyjnej. Nie degustowac.

1

wyrob gotowy: 10 sztuk butek maslanych z makiem

2

jednolitos$¢ partii: butki podobnej wielkosci i ksztattu

3

wyglad zewnetrzny: butki majg ksztatt okragty, kulisty

wyglad zewnetrzny: powierzchnia butek gladka, blyszczaca, posypana makiem

skorka: rdwnomiernie przyrumieniona, bez oznak przypalenia

migkisz: na przekroju rOwnomiernie porowaty i zabarwiony

mickisz: elastyczny bez oznak zakalca

zapach: aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla Swiezego pieczywa pszennego
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Numer

stanowiska

Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe do produkeji 100 sztuk bulek maslanych z makiem - Tabela 1
W Tabeli 1 — zapisane:

1 |maka pszenna typ 500 [kg]: 2,500

2 |maka pszenna typ 500 (na podsypke) [kg]: 0,500

3 |drozdze swieze prasowane [kg]: 0,300

4 |mleko [1]: 1,250

5 |cukier krysztat [kg]: 0,500

6 |cukier wanilinowy [kg]: 0,050

7 |masto [kg]: 0,400

8 |zottka [szt.]: 10

9 |mak niebieski [kg]: 0,050

10 jaja (do smarowania kesow ciasta) [szt.]: 10

Strona4 z 6




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Numer

stanowiska

Przebieg 1. Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta pszennego metoda jednofazowa
Zdajgcy:

1

przesial przez sito calg ilos¢ maki pszennej przeznaczonej do produkc;ji ciasta

2

wybil jajo do naczynia sprawdzajac jego swiezo$¢ i rozdzielit zottko od biatka do dwoch oddzielnych naczyn.

3

podgrzat mleko, sprawdzajac temperature termometrem

rozpuscit cukier krysztal, cukier wanilinowy i s61 w okoto potowie ilosci mleka

rozprowadzit cala ilos¢ drozdzy w pozostalej ilosci mleka

uplynnit masto

sporzadzit recznie lub maszynowo jednorodne (bez grudek) ciasto pszenne metoda jednofazowa

przeprowadzit fermentacje ciasta do dwukrotnego powigkszenia jego objetosci, nastepnie przebit ciasto
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Numer

stanowiska

Przebieg 2. Dzielenie, formowanie, rozrost koncowy i wypiek bulek maslanych
Zdajgcy:

1

podzielit wagowo ciasto na 10 rownych kesow

uformowat rgcznie butki przez zaokraglenie i sptaszczenie nadajac im ksztatt zgodny z rysunkiem

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

posmarowal butki przed wypiekiem rozmgconym jajem uzywajac pedzla do ciasta oraz posypat rownomiernie makiem

wypiekat butki w temperaturze 210°C do uzyskania ztotobrazowej skorki

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

uzywal r¢kawic ochronnych zaroodpornych do wyjmowania blachy z pieca

myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadani

Egzaminator .......c.ooiiiiii i e

imig i nazwisko
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