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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

KOMISJA Rok 2020
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA
Uktad graficzny © CKE 2019

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie arkusza: TG.04-01-20.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

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. Herbatniki baletki przekladane kremem szwedzkim

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

1

herbatniki majg zblizona wielkos¢

2

powierzchnia herbatnikoéw jest koloru zlotego

3

powierzchnia herbatnikow jest rownomiernie obsypana makiem

migkisz korpusu bez §ladu maki, grudek, pecherzy

migkisz korpusu o dobrze wyksztalconej porowatosci

korpusy herbatnikow sklejone rownomierng warstwa kremu szwedzkiego

7

krem nie wydostaje si¢ na zewnatrz korpusow

8

zapach przyjemny, delikatnie waniliowy

Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe na 0,600 kg kremu szwedzkiego
W Tabeli 1 zapisane:

1

cukier puder [g]: 180

2

masto [g]: 120

3

kakao [g]: 12

aromat wanilinowy [g]: 3
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Numer

stanowiska

Przebieg 1. Przygotowanie surowcow, sporzadzanie ciasta biszkoptowo-tluszczowego i formowanie korpuséw
Zdajgcy:

1

przesial sktadniki sypkie (make, kakao i cukier puder) za pomoca sita do oddzielnych naczyn

2

oddzielit zottka od biatek do osobnych naczyn, sprawdzajac ich §wiezo$¢

3

margaryng wraz z cukrem i cukrem wanilinowym napowietrzyt do uzyskania puszystej masy

polaczyt napowietrzong mase z zéttkami, nastepnie dodal make, uzyskujac jednorodne, gtadkie ciasto

ubil piane z biatek, uzywajac miksera lub ubijaczki

dodat do ciasta piang z bialek i delikatnie wymieszal rgcznie lub za pomoca miksera/ubijaczki na najnizszych obrotach

wylozyl blache papierem do pieczenia

uformowat korpusy, uzywajac szprycy lub worka cukierniczego zaopatrzonego w okragly zdobnik
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Numer

stanowiska

Przebieg 2. Wypiek, schladzanie i skladanie herbatnikéw
Zdajgcy:

1

wypiekal herbatniki w piekarniku w temperaturze 190°C przez okoto 10 minut

2

odstawil do wystudzenia wypieczone korpusy

sporzadzit jednorodny krem szwedzki, zachowujac kolejno$¢ czynnosci: napowietrzanie thuszczu, napowietrzanie masy z cukrem pudrem,

potaczenie z kakao i aromatem

sklejal po dwa korpusy herbatnikoéw kremem szwedzkim przy uzyciu szprycy lub worka zakonczonego okragtym zdobnikiem

uzytkowat piec, mikser/ubijaczke zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa pracy

korzystat z rekawic ochronnych przy wyjmowaniu ciasta z pieca

myt rece przed przystagpieniem do pracy i w trakcie wykonywania prac

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

EgZaminator ... ...

imig i nazwisko
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