CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Uktad graficzny © CKE 2019

Nazwa kwallifikacji: Produkcja wyrobéw cukierniczych

Oznaczenie arkusza: TG.04-01-23.01-SG
Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Plik pobrany ze strony https://www.Testy.EgzaminZawodowy.info

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023
ZASADY OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

PODSTAWA PROGRAMOWA

2017

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajgcego*

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzier Miesigc

Godzina rozpoczecia egzaminu

Rok

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc¢
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Egzaminatorze!
— Oceniaj prace zdajgcych rzetelnie i z zaangazowaniem. Dokumentuj wyniki oceny.
— Stosuj przyjete zasady oceniania w sposob obiektywny.

- Jezeli zdajacy, wykonujgc zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozgdane 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 byé 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

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

nie spetnit

Rezultat 1: Babka marmurkowa

Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonac po zakoriczeniu pracy przez Zdajgcych.

1 |wyglad zewnetrzny: babka réwnomiernie posypana cukrem pudrem

2 |babka nie jest przypalona, ciasto jasne jest ztotego koloru

3 |wyglad przekroju: miekisz nie jest surowy

4 wyglad przekroju: puszysty, wyrosniety, o dobrze wyksztatconej porowatosci, charakterystyczny dla ciasta biszkoptowo-
ttuszczowego (bez zakalca/zbicia)

wyglad przekroju: jednolita struktura, bez grudek maki i kakao

wyglad przekroju: widoczny ,marmurek” utworzony z ciasta jasnego i kakaowego

smak: delikatny, stodki z wyczuwalnym smakiem kakao, brak obcych posmakow

0| N[O | O,

zapach: przyjemny, typowy dla wyrobdw biszkoptowo-ttuszczowych
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Rezultat 2: Zapotrzebowanie surowcowe na 15 sztuk babek marmurkowych o masie jednostkowej 500 g

w

Tabeli 1. zapisane:

1

maka pszenna typ 650 [g]: 2 400

cukier krysztat [g]: 1 725

margaryna [g]: 1 875

jajo klasy L [g]: 2 625

kakao [g]: 225

proszek do pieczenia [g]: 75

2
3
4
5
6
7

cukier wanilinowy [g]: 75

8

cukier puder (do dekoraciji) [g]: 202,5

Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw i sporzadzanie ciasta biszkoptowo-tluszczowego

Zdajgcy:

1

przesiat magke pszenng z proszkiem do pieczenia za pomocg sita

przesiat kakao za pomocg sita

wybit jaja, sprawdzit ich Swiezos¢, rozdzielit biatko od zo6ttka do oddzielnych naczyn

napowietrzyt margaryne, do ktérej dodat cukier krysztat i cukier wanilinowy

2
3
4
5

dodawat pojedynczo zo6ttka do napowietrzonej masy ttuszczowo-cukrowej caty czas ucierajgc

6

dodat mgke z proszkiem do pieczenia do utartej masy, sktadniki potgczyt recznie lub przy uzyciu miksera pracujgcego
na najnizszych obrotach

ubit piane z biatek na sztywng mase przy uzyciu r6zgi lub miksera

potgczyt ciasto z ubitg piang, delikatnie mieszajgc tyzka/szpatutkg

podzielit ciasto na dwie rowne czesci, do jednej czesci dodat kakao i 2 tyzki zimnej wody, potgczyt sktadniki

10

przetozyt do formy ciasto jasne, a nastepnie ciasto kakaowe, zamieszat szpatutkg lub nozem, aby uzyskaé¢ ,marmurek”,

wyréwnat gérng powierzchnie ciasta
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Przebieg 2: Wypiek i wykonczenie babki marmurkowej

Zdajgcy:

1 |wypiekat babke w temperaturze 180 °C przez okoto 50+55 minut

kontrolowat stopien wypieczenia ciasta uzywajac patyczka (co najmniej 1 raz)

studzit wypieczong babke w formie

uzytkowat piec, mikser zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczenstwa pracy

korzystat z rekawic ochronnych przy wyjmowaniu babki z pieca

myt rece przed przystgpieniem do pracy i w trakcie wykonywania prac

N oo |~ ODN

utrzymywat porzgdek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania prac i uporzgdkowat stanowisko pracy

Egzaminator

imie i nazwisko data i czytelny podpis
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