Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

CENTRALNA
KOMISJA

Uktad graficzny © CKE 2019

EGZAMINACYJNA

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: TG.04-01-22.01-SG

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

Kod osrodka

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok 2022
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Numer PESEL zdajgcego*

Dzien

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,
jezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Ciasteczka kruche z marmolada
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu zdajgcych z sali egzaminacyjnej.

1 |jednolito$¢ partii: ciasteczka podobnej wielkosci i ksztattu

wyglad zewnetrzny: wyroby okragte lub zgbkowane o Srednicy 6+7 cm

wyglad zewnetrzny: na srodku kazdego ciastka widoczne kotko z marmolady

miekisz: konsystencja krucha, nie rozsypujgca sie

miekisz: drobnoporowaty, bez widocznych wiekszych porow i grudek maki

barwa: jednolita, jasnobrgzowa

skorka: brak przypaleh na powierzchni ciastek

powierzchnia: gtadka, btyszczgca

O |0 N[ojloa | WO|DN

zapach: aromatyczny, typowy dla wyrobow z ciasta kruchego

—_
o

smak: stodki, delikatny
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Rezultat 2: Zapotrzebowanie na surowce do produkcji 5 kg ciasteczek kruchych

W Tabeli 1 zapisane:

1

maka pszenna [g]: 1875

2 |magka ziemniaczana [g]: 625
3 |z¢6ttka jaj [g]: 300

4 |margaryna [g]: 1000

5 |cukier puder [g]: 600

6 |[Smietana kwasna [g]: 250

7 |marmolada twarda [g]: 1000

Przebieg 1: Sporzadzanie ciasta kruchego i formowanie wyrobu

Zdajgcy:

1

przesiat make przez sito

sprawdzit Swiezos¢ jaj

oddzielit zo6ttka od biatek

dodat do maki i cukru pudru margaryne, posiekat nozem do uzyskania konsystencji kruszonki

do maki i margaryny dodat zéttka i $mietane, wyrobit jednorodne ciasto kruche

zabezpieczyt ciasto przed wysychaniem owijajgc w folie aluminiowg lub woreczek

umiescit sporzadzone ciasto w chfodziarce

dobrat foremke do wykrawania okragtg gtadka lub zgbkowang o srednicy 6+7 cm

O (oo (N[O | d]O|DN

rozwatkowat ciasto do grubosci okoto 0,6 cm i wykrawat okragte ciastka

—_
o

posmarowat powierzchnie ciastek masg biatkowg przed wypiekiem
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Przebieg 2: Dekorowanie i wypiek

Zdajgcy:

1 |uplastycznit marmolade za pomocg miksera

umiescit w worku cukierniczym z okragtg koncowkg marmolade

wypiekat ciasteczka w temperaturze 180 °C kontrolujgc czas wypieku

uzywat rekawic ochronnych zaroodpornych przy wyjmowaniu blach z pieca

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy podczas wykonywania zadania oraz uporzagdkowat je po zakohczeniu pracy

OO || WIDN

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania zadania

EQzZaminator ... ...

imig i nazwisko
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