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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.03-01-20.01-SG
Oznaczenie kwalifikacji: TG.03

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG
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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 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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Egzaminator wpisuje T,

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

nie spetnit

Rezultat 1. Bulki tureckie

1 |wyréb gotowy: 10 sztuk bulek

2 [jednolitos¢ partii: bulki podobnej wielkosci i ksztattu

3 |wyglad zewnetrzny: powierzchnia bulek réwnomiernie wykonczona masa jajowa

4 [skorka: blyszczaca, ztotobrazowa, bez oznak przypalenia

5 |mickisz: elastyczny bez oznak zakalce, na przekroju réwnomiernie porowaty

6 [migkisz: bez grudek maki, rodzynki rownomiernie rozmieszczone (nie wystgpuja w wigkszych skupiskach)

7 |smak: lekko stodki, z wyczuwalnym smakiem rodzynek i posmakiem kawy zbozowej

8 |zapach: aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla $éwiezego pieczywa pszennego
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Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe do produkcji 150 sztuk bulek tureckich — Tabela 1

W Tabeli | — zapisane (z jednostkq lub bez)

1

maka pszenna typ 650 [g]: 7 500

2

miod sztuczny [g]: 1 500

3

masto [g]: 600

sol biata [g]: 75

drozdze piekarskie §wieze [g]: 600

kawa zbozowa [g]: 300

rodzynki [g]: 1 500

liajo do ciasta [szt.]: 15

mleko 3,2% [ml]: 3 000

10

maka pszenna typ 650 do oproszenia ciasta [g]: 450
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Przebieg 1. Przygotowanie surowcéw i sporzadzanie ciasta pszennego metoda jednofazows

Zdajqcy:

1

przesial make pszenna za pomocg sita

2

uplynnit masto (nie przypalil)

podgrzat wode i rozpuseil w niej sol

podgrzat mleko, sprawdzajgc termometrem temperature

rozprowadzit w cieptym mleku midd i drozdze, uzyskujac jednorodne mleczko drozdzowe

wybil jajo, sprawdzil jego §wiezo$é, roztrzepal trzepaczka lub widelcem

sporzadzil recznie lub przy uzyciu maszyny jednorodne (bez grudek) ciasto pszenne metoda jednofazowg

dodal rodzynki do sporzadzonego wezesnigj ciasta

przeprowadzit I fermentacje do podwojenia objetosci, nastepnie przebil ciasto

10

przeprowadzit II fermentacije
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Przebieg 2. Dzielenie, formowanie, rozrost koncowy i wypiek bulek tureckich

Zdajqcy:

1

przy pomocy wagi podzielil ciasto na 10 réwnych kesow

2

uformowatl recznie kesy ciasta, nadajac im ksztalt kulisty

uformowane butki utozyt na blasze wylozonej papierem do pieczenia, lekko sptaszezyt i poddat rozrostowi

wyroénigte butki posmarowat rozmaconym jajem, uzywajac pedzla

wypiekat butki w temperaturze 190°C przez okoto 20-25 min. do uzyskania ztotobrazowej barwy skorki

uzywat rekawic ochronnych zaroodpomych do wyjmowania blachy z pieca

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

myt rgee przed przystapieniem do pracy i w trakeic wykonywania zadania

Egzaminator ... ... e

imig i nazwisko
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