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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: TG.04-01-22.06-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Rok 2022
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka —

Numer PESEL zdajgcego*

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

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: Keks

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu Zdajgcych z sali egzaminacyjnej

1

jednolitos¢ partii: keks podzielony na rowne porcje

wyglad zewnetrzny: keks wyrosniety, rownomiernie zarumieniony

wyglad zewnetrzny: powierzchnia keksa udekorowana czekoladg

miekisz: delikatnie porowaty, bez oznak zakalca

miekisz: bez grudek maki, regularnie w catej objetosci roztozone dodatki do keksa

smak: delikatny, stodki, z wyczuwalnymi kawatkami mieszanki keksowej

N O[O |DN

zapach: aromatyczny, przyjemny charakterystyczny dla keksa

Rezultat 2: Szacunkowy koszt wyprodukowania jednego keksa

W Tabeli 1. zapisane z jednostkg lub bez:

1

maka pszenna typ 650 [zf]: 1,00 lub 1

masto roslinne [zt]: 3,00 /ub 3

jaja L [z]: 5,00 lub &5

cukier krysztat [z1]: 0,97 lub 0,98

proszek do pieczenia [1]: 0,30 Jub 0,3

mieszanka keksowa [zl]: 3,50 lub 3,5

czekolada mleczna [zt]: 5,00 /ub 5

O (N[Ol |~ O|DN

razem [z{]: 18,77 lub 18,78
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Numer
stanowiska

Przebieg 1: Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta biszkoptowo-tluszczowego

Zdajgcy:

1

wybit jaja oddzielajgc zéttka od biatek i sprawdzajgc swiezosc

schtodzit biatka w chtodziarce

przesiat mgke przez sito

wymieszat make z proszkiem do pieczenia

ubit/utart masto z cukrem

do masy cukrowo-ttuszczowej dodawat po jednym zottku caty czas ucierajgc

wymieszat recznie lub mikserem na najnizszych obrotach mase jajowo-cukrowo-ttuszczowg z magka i proszkiem do pieczenia

ubit biatka na sztywna piane

O || N[Ol WOWDN

delikatnie wymieszat ciasto z biatkami i mieszankg keksowg
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Numer
stanowiska

Przebieg 2: Wypiek, dekorowanie i porcjowanie

Zdajgcy:

1 |wylozyt papierem do pieczenia forme do keksu

wylat calg ilos¢ ciasta do formy i wyréwnat powierzchnie gérng

wypiekat ciasto w temperaturze 180 °C

kontrolowat stopieh wypieczenia drewnianym patyczkiem

wyjat keks z formy i ostudzit

rozpuscit czekolade w tazni wodnej

rozlat na catg powierzchnie keksa ptynng czekolade

wystudzit keks i pokroit

O[O N[O | M| O|DN

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

—_
o

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzgdkowat je po wykonaniu zadania

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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data i czytelny podpis






