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CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJIR Wi ZAVODIGIE €24 pl

KOMISJA Rok 2020
EGZAMINACYINA ZASADY OCENIANIA

Uklad graficzny © CKE 2019

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw cukiemiczych
Oznaczenie arkusza: TG.04-01-20.01-SG

Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG
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Egzaminatorze!

Oceniaj prace zdajacych rzetelnie i z zaangazowaniem, Dokumentuj wyniki oceny.
Stosuj przyjete zasady oceniania w sposOb obiektywny,

Jezeli zdajacy, wykonujac zadanie egzaminacyjne, uzyskuje inne rezultaty albo pozadane rezultaty uzyskuje w inny sposob niz uwzgledniony
w zasadach oceniania lub przedstawia nietypowe rozwiazanie, ale zgodnie ze sztuka w zawodzie, to nadal oceniaj zgodnie z kryteriami
zawartymi w zasadach oceniania. Informacje o tym, Zze zasady oceniania nie przewiduja zaistnialej sytuacji, przekaz niezwlocznie w formie
pisemnej notatki do Przewodniczacego Zespotu Egzaminacyjnego z prosha o przekazanie jej do Okrggowej Komisji Egzaminacyjnej. Notatka
moze by¢ sporzadzona odrecznie w trybie roboczym,

Informuj przewodniczacego zespotu nadzorujacego o wszystkich nieprawidlowosciach zaistniatych w trakcie egzaminu, w tym w szczegolnosci
o naruszeniach przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy i o podejrzeniach niesamodzielno$ci w wykonaniu zadania przez zdajacego.
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Egzaminator wpisuje T,

. . A Jezeli zdajqey spelnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1. Ciasto jogurtowe z beza kokosowa
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonaé po wyjsciu zdajgeych z sali egzaminacyjnej.

1 |powierzchnia ciasta koloru bezowego/lekko brazowego

2 [powierzchnia ciasta nie jest przypalona

3 [wyglad przekroju: migkisz nie jest surowy

4 |wyglad przekroju: jednolita struktura ciasta, bez $ladow maki, grudek, pecherzy

5 wyglad przekroju: puszysty, wyrosnigty, o dobrze wyksztalconej porowatodci, charakterystyczny dla ciasta biszkoptowo-tluszczowego
(bez zakalca/zbicia)

6 |wyglad przekroju: réwnomiernie roztozone jabtka na powierzchni ciasta

7 |smak: delikatny, stodki, zwyczuwalnym smakiem jablek i kokosu, brak obcych posmakow

8 |zapach: przyjemny, delikatny z wyczuwalnym zapachem jablek i kokosu
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Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe na 2 sztuki ciasta jogurtowego z bezg kokosows o masie 3,0 kg kazde

W Tabeli I, wpisane:

1 [maka pszenna typ 650 [g]: 1 320

2 |cukier krysztal [g]: 600

3 |olej [g]: 300

4 |jaja $wieze [g]: 1 080

5 |jogurt naturalny [g]: 900

6 |proszek do pieczenia [g]: 36

7 |cukier wanilinowy [g]: 36

8 |wiorki kokosowe [g]: 300

9 |cukier puder (do bezy) [g]: 360

1

(=]

ljablka [g]: 3 000
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Przebieg 1. Przygotowanie surowcow i sporzadzanie ciasta jogurtowego

Zdajqcy:

1

umyt jablka, obrat ze skorki, usunat gniazda nasienne i pokroil w kostke o boku ok. 1 cm

2

przesial make pszenna z proszkiem do pieczenia za pomoca sita

wybit 1 cale jajo, z dwdch jaj oddzielit zottko od bialek do osobnych naczyn sprawdzajac ich $wiezosé

napowietrzy! cate jajo i zoltka z cukrem uzywajac miksera lub ubijaczki, do ktorych kolejno dodat olej i jogurt

dodat make z proszkiem do utartej masy, sktadniki potaczyt recznie lub mechanicznie uzyskujac jednorodng konsystencje

ubit piane z bialek uzywajgc miksera lub ubijaczki

polaczyt widrki kokosowymi z ubitg piang, delikatnie mieszajac mase szpatula/tyzka

wylozy! ciasto do formy i wyréwnal powierzchnie

roztozyl rGwnomiernie na ciescie rozdrobnione jabtka

10

wylozyl beze kokosowa na ciasto i wyréwnal gorng powierzchnie ciasta
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Przebieg 2. Wypiek i porcjowanie ciasta jogurtowego

Zdajqcy:

1 |wypiekal ciasto w temperaturze 180°C przez okolo 50 minut

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

3 |studzil wypieczone ciasto w formie

4 |wychtodzone ciasto wyporcjowat na kawatki porownywalnej wielko$ci

5 |uzytkowatl piec, mikser/ubijaczke zgodnie z przeznaczeniem i zasadami bezpieczefistwa pracy

6 |korzystat z rekawic ochronnych przy wyjmowaniu ciasta z pieca

7 |myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakcie wykonywania prac

8 |utrzymywal porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania prac i uporzadkowal stanowisko pracy po wykonaniu zadania
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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