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.04-01-22.01-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 5 stron 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 tozsamo$c
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 1 kg ciasteczek kruchych, okragtych z marmoladg zgodnie z podang recepturg i Instrukcjg
technologiczng. Sporzadz zapotrzebowanie surowcowe niezbedne do wyprodukowania 5 kg ciasteczek
kruchych, wypetniajgc Tabele 1.

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

Wyrob gotowy utéz na platerze lub potmisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym
do oceny.

Po zakonczeniu prac uporzgdkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzet, narzedzia i urzadzenia uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa

i higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 1 kg ciasteczek kruchych z marmolada

Surowce Jednostka llosé
Ciasto kruche
Maka pszenna g 375
Maka ziemniaczana g 125
Zottka jaj (3 sztuki) g 60
Margaryna g 200
Cukier puder g 120
Smietana kwasna g 50
Maka pszenna (na podsypke) g 50
Do dekoraciji
Marmolada twarda g 200
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Instrukcja technologiczna
1. Rozgrza¢ piec do temperatury 180 °C.

2. Przygotowac ciasto kruche:

przesiaé make i cukier puder,

wybi¢ jaja (sprawdzajgc swiezos$¢) oddzielajgc zottka od biatek,

odstawi¢ biatka do chtodziarki,

pofgczy¢ maki i cukier puder, doda¢ tluszcz, sieka¢ do uzyskania konsystencji kruszonki,

do ciasta dodac zottka i Smietane, wyrabiac krotko do uzyskania jednolitej konsystenciji,

uformowac z ciasta kule, zabezpieczy¢ woreczkiem lub fola aluminiowg, umiesci¢ w chtodziarce na

20 minut.

3. Formowac ciasteczka:

dobrac¢ okragtg gtadkg lub zgbkowang foremke do wykrawania ciastek o $rednicy 6+7 cm,

pobraé¢ czes¢ ciasta z chtodziarki, watkowac¢ na grubos¢ ok. 0,6 cm a nastepnie wycina¢ foremkg
okragte ciasteczka,

pozbieraC skrawki ciasta i ponownie umiesci¢ w lodéwce na 5 minut,

uformowac ciastka z catej ilosci sporzgdzonego ciasta kruchego,

ciasteczka posmarowac roztrzepanymi biatkami,

marmolade rozmiesza¢ mikserem w celu jej uplastycznienia,

przetozy¢ marmolade do worka cukierniczego zakonczonego okrggtym zdobnikiem i wyciska¢ na

srodek kazdego ciastka (rys. 1).

2

rys. 1. Uformowane ciasteczka

Ciastka utozy¢ na blachach wytozonych papierem do pieczenia, wypieka¢ w temperaturze 180 °C
przez 15+20 minut do uzyskania jasnobrgzowego zabarwienia.

Upieczone ciasteczka utozy¢ na pétmisku lub platerze i pozostawi¢ na stanowisku pracy.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac beda 2 rezultaty:

oraz

ciasteczka kruche z marmolada,

zapotrzebowanie na surowce do produkcji 5 kg ciasteczek kruchych — tabela 1.,

przebieg sporzadzania ciasta kruchego, formowania, dekorowania i wypieku.
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Tabela. Zapotrzebowanie na surowce do produkcji 5 kg ciasteczek kruchych

Smietana kwasna

Marmolada twarda

Surowiec Jednostka llosé

Maka pszenna g
Maka ziemniaczana g
Zotka jaj g
Margaryna g
Cukier puder g

g

g
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Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)

Wigcej arkuszy zngjflgiess passtronie: arkusze.pl



