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EGZAMINACYJNA

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: TG.04-01-21.01-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.04
Numer zadania: 01
Wersja arkusza: SG

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok 2021
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Numer PESEL zdajgcego*

Dzi

en

Miesigc

Rok

Numer
stanowiska

* 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: Karpatka z kremem péttlustym

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

1

blat: kruchy, miekki i suchy

2

miekisz blatu: porowaty, dobrze wyksztatcone pory i bez grudek maki

barwa blatu: jednolita, jasnobrgzowa, bez przypalen

zapach: aromatyczny, typowy dla wyrobu z ciasta parzonego

powierzchnia blatu: wybrzuszona nieréwnomiernie, tworzgca strukture gor

ciasto ztozone z dwéch prostokatnych blatow o wielkosci ok. 30 x 20 cm, przetozonych kremem

powierzchnia ciasta rownomiernie posypana cukrem pudrem

ciasto na podktadce tekturowej, blat wierzchni bez widocznych peknie¢, ksztatt bez deformac;ji

Rezultat 2: Krem pétttusty

1

konsystencja: gesta, nie lejgca sie, jednolita bez grudek

2

barwa: jednolita, jasnozoétta

krem: bez przypalen

zapach: aromatyczny, charakterystyczny budyniowy
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Numer
stanowiska

Prz

ebieg 1: Przygotowanie ciasta parzonego i wypiek blatu

Zdajgcy:

1

przesiat przez sito make

2

dodat do wody margaryne i sol i zagotowat

zaparzyt make energicznie mieszajac

ostudzit zaparzong make przed sporzgdzeniem ciasta

wybijat do osobnego naczynia po jednym jajku sprawdzajgc ich $wiezos¢, dodawat po jednym jaju do zaparzonej maki ubijajgc mikserem

rozsmarowat ciasto réwnomiernie na blasze wytozonej papierem do pieczenia

7

ciasto wypiekat w temperaturze 200°C przez 25+35 minut

8

korzystat z pieca zgodnie z zasadami bhp, uzywat rekawic ochronnych

Prz

ebieg 2: Sporzadzanie kremu i skladanie karpatki

Zdajgcy:

1

odlat czes¢ mleka do osobnego naczynia, pozostate mleko zagotowat

2

rozmieszat przesiane maki z zimnym mlekiem, dodat do gorgcego mleka i zagotowat

ostudzit mase budyniowg

napowietrzyt margaryne, dodat cukier puder i mase budyniowg

ztozyt karpatke i umiescit jg w chtodziarce na 15 minut

uzywat miksera zgodnie z zasadami obstugi

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych

uporzgdkowat stanowisko pracy

Eg

ZAMIN A O <o,

imig i nazwisko
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