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EGZAMINACYJNA

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw piekarskich
Oznaczenie arkusza: TG.03-01-22.01-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.03
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok 2022
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu
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* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposéb obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwigzanie, ale zgodnie ze sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwtocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczgcego Zespotu Egzaminacyjnego z prosbg o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegdlnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Numer
stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jeZeli
nie spetnit

Rezultat 1: Slimaki maslane z sezamem

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po przedstawieniu do oceny co najmniej 9 szt. slimakéw maslanych z sezamem

1

wyréb gotowy: 10 sztuk slimakow maslanych z sezamem

jednolitos¢ partii: slimaki podobnej wielkosci i ksztattu

wyglad zewnetrzny: dobrze wyrosniete

wyglad zewnetrzny: widoczne regularne zwiniecie w slimak

wyglad zewnetrzny: powierzchnia gtadka, rownomiernie posypana sezamem

skoérka: blyszczgca, ztotobrgzowa bez oznak przypalenia

migkisz: elastyczny, na przekroju rownomiernie porowaty

migkisz: na przekroju bez zakalca i grudek maki
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zapach: aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla $wiezego pieczywa pszennego
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smak: lekko stodki, z posmakiem sezamu, charakterystyczny dla wyrobéw z ciasta pszennego
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Rezultat 2: Zapotrzebowanie wybranych surowcow do produkcji ciasta na $limaki maslane z sezamem z 50 kilograméw maki

W Tabeli 1. zapisane (z jednostkg lub bez):

1 |cukier krysztat [kg]: 5

sol biata [kg:] 0,5

masto [kg]: 4,0

drozdze piekarskie prasowane [kg]: 4,0

jajo [szt.]: 5
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mleko [1]: 10,0

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta pszennego metod3a jednofazowg

Zdajgcy:

1 |przesiat magke przez sito

podgrzat i uptynnit masto

podgrzat wode sprawdzajgc jej temperature termometrem

rozpuscit sol i cukier w wodzie

podgrzat mleko

sporzadzit mleczko drozdzowe z mleka i drozdzy

sporzgdzit recznie lub przy pomocy miesiarki/miksera jednorodne (bez grudek) ciasto pszenne metoda jednofazowg
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przeprowadzit fermentacje ciasta do zwiekszenia dwukrotnie objetosci
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Przebieg 2: Dzielenie, ksztaltowanie, rozrost koncowy i wypiek butek slimakéw maslanych z sezamem

Zdajgcy:

1

podzielit ciasto po fermentacji na 10 rownych kesow przy uzyciu wagi

zaokraglit kazdy kes i uformowat linke o dtugosci okoto 40 cm

uformowat recznie slimaki i utozyt na blachach

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

posmarowat slimaki rozmgconym jajem uzywajgc pedzla

wypiekat slimaki w temperaturze 180 °C do uzyskania ztotobrgzowej skorki

uzywat rekawic ochronnych przy wyjmowaniu blach z pieca

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania oraz uporzgdkowat je po zakonczeniu pracy
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myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

EQzZaminator ... ... e,

imig i nazwisko
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