CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyroboéw cukierniczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
. . Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem osrodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut. TG.04-01-22.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2022 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego
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Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikaciji,

— numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedéw. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten
nie jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.
Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc

Uktad graficzny
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 1 sztuke keksa zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczng. Wypetnij Tabele 1.
Szacunkowy koszt wyprodukowania jednego keksa.

Wszystkie surowce zostaly odwazone zgodnie z recepturg. Surowce nietrwate sg zabezpieczone
w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Upieczony, udekorowany i wyporcjowany keks utéz na platerze lub pétmisku i wraz z arkuszem pozostaw na
stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Sprzet, narzedzia i urzadzenia uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony

srodowiska. Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Receptura na 1 sztuke keksa

Surowce do ciasta Jednostka miary llosé
maka pszenna typ 650 g 250
masto roslinne g 200
jaja (wielkos¢ L - 5 sztuk) g 180
cukier krysztat g 325
proszek do pieczenia g 10
mieszanka keksowa g 100
czekolada mleczna naturalna g 100

Instrukcja technologiczna
1. Rozgrzaé piec do temperatury 180 °C.
2. Przygotowac surowce do sporzgdzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego:
a) wybic jaja oddzielajgc zottka od biatek, sprawdzi¢ ich swiezos¢,
b) biatka odstawi¢ do schtodzenia,
c) przesia¢é make przez sito,
d) wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia.
3. Sporzadzié¢ ciasto biszkoptowo-ttuszczowe:
a) utrze¢ mikserem na puszystg mase masto z cukrem,
b) ubija¢ mase dodajgc po jednym zoéttku,
c) dodaC¢ make z proszkiem do pieczenia - mieszaC mase recznie szpatutkg lub mikserem na
najnizszych obrotach,
d) ubi¢ biatka na sztywng piane,
e) do ciasta dodac ubitg piane delikatnie mieszajgc, nastepnie doda¢ mieszanke keksowa.
4. Wytozy¢ papierem do pieczenia forme do keksu.
5. Wylac ciasto do formy i wyréwnac powierzchnig gérna.
6. Wypiekac w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 180 °C przez okoto 50 minut do momentu
uzyskania ztocistego koloru.

7. Kontrolowa¢ stopien wypieczenia drewnianym patyczkiem.
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8. Po upieczeniu keks wyjac z formy i ostudzic.
9. Rozpusci¢ czekolade w kgpieli wodnej i udekorowacé keks.

10. Po wystudzeniu keks pokroi¢ na réwne porcje i utozy¢ na pétmisku/platerze.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac¢ beda 2 rezultaty:
—  keks,
— szacunkowy koszt wyprodukowania jednego keksa — Tabela 1.
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego, wypieku, dekorowania
i porcjowania.

Tabela 1. Szacunkowy koszt wyprodukowania jednego keksa

llo§¢ graméw na Orientacyjna cena Szacunkowy
Surowce do ciasta jeden keks jednostkowa koszt jednego
[z1] za 1 kg keksa
[z1]*
maka pszenna typ 650 250 4,00
masto roslinne 200 15,00
jaja,L” 5 sztuk 1,00 za sztuke
cukier krysztat 325 3,00
proszek 10 30,00
do pieczenia
mieszanka keksowa 100 35,00
czekolada mleczna 100 5,00 za 0,1 kg
Razem

* wyniki obliczen zapisz z doktadnoscig do dwoch migjsc po przecinku

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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