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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJIR Wi ZAVODIGIE €24 pl

KOMISJA Rok 2020
EGZAMINACYINA ZASADY OCENIANIA

Uklad graficzny © CKE 2019

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

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

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG
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Pobrano z arkusze24.pl

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 rozwiazanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, Zze zasady oceniania nie przewiduja zaistnialej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosha o przekazanie jej do Okrggowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym,

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1. Bulki maslane z makiem

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

1

wyrob gotowy: 10 sztuk bulek maslanych z makiem

2

liednolitos¢ partii: butki podobnej wiclkosei i ksztattu

3

wyglad zewnetrzny: butki maja ksztalt okragly, kulisty

wyglad zewngtrzny: powierzchnia bulek gladka, blyszczaca, posypana makiem

skorka: rownomiernie przyrumieniona, bez oznak przypalenia

migkisz: na przekroju réwnomiernie porowaty i zabarwiony

miekisz: elastyczny bez oznak zakalca

zapach: aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla $wiezego pieczywa pszennego
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Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe do produkeji 100 sztuk bulek maslanych z makiem - Tabela 1

W Tabeli I — zapisane:

1

maka pszenna typ 500 [kg]: 2,500

2

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

3

drozdze $wieze prasowane [kg]: 0,300

mleko [17: 1,250

cukier krysztat [kg]: 0,500

cukier wanilinowy [kg]: 0,050

masto [kg]: 0,400

zOttka [szt.]: 10

mak niebieski [kg]: 0,050

1

o

liaja (do smarowania kesow ciasta) [szt.]: 10
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Przebieg 1. Przygotowanie surowcéw i sporzadzanie ciasta pszennego metoda jednofazows

Zdy

qcy:

1

przesial przez sito calg ilos¢ maki pszennej przeznaczonej do produkeji ciasta

2

wybil jajo do naczynia sprawdzajac jego $wiezosé i rozdzielil z6ltko od biatka do dwéch oddzielnych naczyn.

podgrzat mleko, sprawdzajac temperaturg termometrem

rozpuscil cukier krysztal, cukier wanilinowy i sol w okoto potowie ilosci mleka

rozprowadzil calg ilo§é drozdzy w pozostatej iloéci mleka

uplynnil masto

sporzgdzil recznie lub maszynowo jednorodne (bez grudek) ciasto pszenne metodg jednofazowsg

przeprowadzil fermentacje ciasta do dwukrotnego powickszenia jego objetosci, nastepnie przebit ciasto
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Przebieg 2. Dzielenie, formowanie, rozrost koficowy i wypiek bulek maslanych

Zdl

in'(y_'

1

podzielil wagowo ciasto na 10 réwnych kesow

uformowal recznie bulki przez zaokraglenie i splaszezenie nadajac im ksztatt zgodny z rysunkiem

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

posmarowal bulki przed wypiekiem rozmaconym jajem uzywajac pedzla do ciasta oraz posypat réwnomiernie makiem

wypickal butki w temperaturze 210°C do uzyskania zlotobrazowej skorki

utrzymywal porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania

uzywal rekawic ochronnych zaroodpomych do wyjmowania blachy z pieca

myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakeie wykonywania zadani

Egzaminator ... ... e

imig i nazwisko
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