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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2021
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow piekarskich
Oznaczenie arkusza: TG.03-01-21.01-SG
Oznaczenie kwalifikacji: TG.03 PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 01 2017

Wersja arkusza: SG

Wypefnia egzaminator

Kod oérodka| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘*‘ ‘ ‘ ‘ ‘ | Numer PESEL zdajgcego* Numer

stanowiska

Kod egzaminatora| ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ |

Dzieri Miesiac Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D] : Dj

Data egzaminu |

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé



Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobrano z arkusze24.pl

Egzaminatorze!
- Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
- Stosuj przyjete zasady oceniania w sposdéb obiektywny.

- Jezeli zdajgcy, 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 sztukg w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, ze zasady oceniania nie przewidujg zaistniatej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespolu Egzaminacyjnego z prosba o przekazanie jej do Okregowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzgdzona odrgcznie w trybie roboczym.

- Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepis 6w bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Pobranosz

Numer
stanowi

IS|

arkusze24.pl

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajacy spetnif
kryterium albo N, jezeli
nie spetnif

Rezultat 1: Plecionki z makiem
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu zdajgcych z sali egzaminacyjnej

1

wyrob gotowy: plecionki z makiem - 6 sztuk

2

ljednolitosé partii: plecionki sa podobnej wielkosci i ksztattu

wyglad zewnetrzny: plecionki sg wyrosniete o duzej objetosci

wyglad zewnetrzny: powierzchnia plecionek jest rownomiernie posypana makiem

wyglad zewnetrzny: skorka jest ztotobrgzowa bez oznak przypalenia

miekisz: na przekroju jest rownomiemie porowaty

migkisz: elastyczny bez zakalca

smak: delikatny, lekko stodki, charakterystyczny dla wyrobdw z ciasta pszennego

zapach: aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla wyrobow z ciasta pszennego
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Pobranosz

Numer
stanowi

IS|

ark

us

ve2

.pl

Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe do produkcji 150 sztuk plecionek z makiem - Tabela 1

w tabeli jest zapisane:

1

Maka pszenna typ 500: 16 250

2

Sal: 125

Drozdze swieze prasowane: 625

Cukier krysztat: 2 000

Margaryna: 1125

Jaja: 1250

Maka pszenna na podsypke: 2 500

Woda: 7 500

Mak suchy- do posypywania powierzchni plecionek: 750
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Pobranosz

Numer
stanowi

IS|

ark

us

ve2

.pl

Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw i sporzadzanie ciasta pszennego metoda jednofazowg

Zdajacy:

1

Przesiat make przez sito

2

Podgrzat wode i sprawdzit jej temperature

Rozprowadzit drozdze w potowie ilosci podgrzanej wody

Rozpuscit sol i cukier w pozostatej ilosci wody

Uptynnit margaryne przez podgrzanie do temperatury 40°C

Wybit i ocenit Swiezos¢ jaj

Sporzadzit recznie lub przy pomy miesiarki/miksera jednorodne ciasto metoda jednofazowg

Przeprowadzit fermentacje ciasta az do podwojenia jego objgtosci
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Pobranosz arkus

IS|

Numer

stanowi

Przebieg 2: Formowanie, rozrost kohcowy i wypiek plecionek z makiem

Zdajacy:

1

Podzielit ciasto na 6 rownych keséw przy pomocy wagi

2 |Kazdy kes podzielit na kolejne 3 porcje i uformowat linki proste

3 |Uformowal recznie plecionki

4 |Przeprowadzit fermentacje koficowg w komorze fermentacyjnej w temperaturze 35°C przez okoto 15+20 minut

5 |Posmarowat plecionki przed wypiekiem wodg i posypat makiem

6 |Wypiek prowadzit w temperaturze 180°C przez okoto 15+20 minut do uzyskania ztotobrazowej powierzchni

7 ;J;rdzgrwgwal tad i porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania plecionek z makiem, uporzadkowat stanowisko po wykonaniu
8 |Myt rece przed przystgpieniem do pracy i w jej trakcie

9 |Uzywat rekawic ochronnych w czasie obstugi pieca

EQZaminator ... ... e aas

imig i nazwisko
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