CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2021
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Ukfad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: TG.04-01-21.06-SG
Oznaczenie kwalifikacji: TG.04 PODSTAWA PROGRAMOWA
Numer zadania: 01 2017

Wersja arkusza: SG

Wypetnia egzaminator

Numer

Kod os$rodka _ Numer PESEL zdajgcego* stanowiska

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzienn Miesigc Rok

Godzina rozpoczecia egzaminu

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢é



Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

Jezeli zdajgcy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgdane rezultaty uzyskuje w inny sposéb 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¢é sporzgdzona odrecznie w trybie roboczym.

Informuj przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego o wszystkich nieprawidtowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
0 naruszeniach przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielnosci w wykonaniu zadania przez zdajgcego.
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Numer
stanowiska

Egzaminator wpisuje T,
. . . jezeli zdajgcy spetnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1: Tartaletki z owocami
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po wyjsciu zdajgcych z sali egzaminacyjne.

1 |wyrob gotowy: 20 sztuk tartaletek z owocami

> jednolitos¢ partii wyrobu: jednakowej wielkosci i ksztattu oraz jednakowo udekorowane (w partii wystepuje nie wiecej niz
3 sztuki wyrobu réznigcej sie od pozostatych)

wyglad zewnetrzny korpusow: wypieczone, o ztotym kolorze, nieprzypalone

struktura korpuséw: sg kruche

konsystencja bitej Smietany: puszysta bez oznak zmaslenia (bez grudek masta i oznak zmaslenia)

wyglad zewnetrzny tartaletek: dekoracja ztozona z co najmniej dwéch rodzajow owocow utozonych dekoracyjnie na wierzchu

N | OO |0~ ®

zapach: przyjemny, typowy dla wyrobow z ciasta kruchego z owocami
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Rezultat 2: Zapotrzebowanie na surowce do wykonania 100 sztuk tartaletek z owocami - Tabela 1

W Tabeli 1. zapisane (z uwzglednieniem jednostki lub bez jednostki)

1

maka pszenna typ 550 [g]: 1600

margaryna [g]: 800

cukier puder [g]: 400

zOttka [g]: 320 lub 16 sztuk

biatka [g]: 120 lub 4 sztuki

olej do smarowania foremek [g]: 80

Smietanka 30% [g]: 2 000

cukier puder [g]: 80
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swieze owoce [g]: 1600
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Przebieg 1: Wykonanie tartaletek z owocami

Zdajgcy:

1 |schtodzit Smietanke w lodéwce

sprawdzit swiezos¢ jaj

oddzielit biatka od zottek

przesiat mgke przez sito

wyrobit jednorodne ciasto kruche

umiescit sporzgdzone ciasto w chtodziarce

rozwatkowat ciasto do grubosci ok 0,3 cm

wypiekat korpusy w piecu (temperatura wypieku 190-200°C, dla piekarnika z termoobiegiem 170-180°C)
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owoce oczyscit, optukat, usunat zbede czesci i ewentualnie pokroit

utrzymywat porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzgdkowat stanowisko pracy po wykonaniu
zadania
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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