CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow 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 eg_jzaminu: 150 minut. TG.04-01-23.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2023 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1

2

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoéj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem os$rodka.

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 przewodniczacy zespotu
nadzorujgcego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczehstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowosc 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 opuscic sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenial

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

Uktad graficzny
© CKE 2020
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 2 sztuki ciasta jogurtowego zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.
Wypehij Tabele 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 8 sztuk ciasta jogurtowego.

Wszystkie surowce do wykonania 2 sztuk ciasta jogurtowego zostaty odwazone zgodnie z receptura.
Jaja sg zdezynfekowane.
Wyrob gotowy utdéz na potmisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do oceny.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bhp, ppoz. i ochrony
srodowiska. Po zakonczeniu prac uporzadkuj stanowisko pracy.

Receptura na 2 sztuki ciasta jogurtowego

Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
Maka pszenna typ 550 g 265
Cukier krysztat g 165
Olej stonecznikowy g 165
Jogurt naturalny g 165
Biatko (jajo klasy M) szt. 6
Proszek do pieczenia g 6
Cukier wanilinowy g 3
Buika tarta g 50
Olej stonecznikowy g 10
(do smarowania blach i zanurzenia skrobki)

Instrukcja technologiczna

1. Posmarowac formy olejem i obsypac butkg tartg.

2. Rozgrza¢ piec do temperatury 180 °C.

3. Przesia¢ magke pszenng z proszkiem do pieczenia przez sito.

4. Rozbié jaja sprawdzajgc ich $wiezos¢, oddzielié biatka od zbttek. Zottka zabezpieczyé w loddwce.
5.
6
7
8
9

Ubi¢ biatka na sztywng piane dodajac stopniowo cukier i cukier wanilinowy.

. Wymieszac olej z jogurtem.
. Do ubitych biatek doda¢ mieszanineg oleju z jogurtem, potgczy¢ sktadniki.
. Do masy doda¢ make z proszkiem do pieczenia, delikatnie potaczy¢ sktadniki.

Podzieli¢ ciasto na dwie czesci poréwnywalnej wielkosci, przetozy¢ do form i wygtadzi¢ powierzchnie.

10. Nacig¢ powierzchnie na s$rodku kazdego ciasta wzdtuz formy ostrym nozem lub skrobkg zanurzong

w oleju.

11. Ciasto wypiekac¢ w temperaturze 180 °C przez okoto 40+50 minut. Skontrolowac stopien wypieczenia za

pomocg patyczka po ok. 40 minutach.

12. Po wyjeciu ciasta z pieca i lekkim przestudzeniu wyjg¢ wyroby z form.
13. Jedng sztuke ostudzonego ciasta pokroi¢ na porcje o grubosci okoto 2 cm i utozy¢ na potmisku/platerze,

pozostawiajgc do oceny.

14. Druga sztuke ciasta odtozy¢ na potmisek/plater w catosci i pozostawi¢ na stanowisku egzaminacyjnym.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ bedzie 2 rezultaty:
— ciasto jogurtowe,
— zapotrzebowanie surowcowe na 8 sztuk ciasta jogurtowego — Tabela 1.
oraz
przebieg przygotowania surowcow, sporzgdzania ciasta, wypieku i porcjowania ciasta jogurtowego.

Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 8 sztuk ciasta jogurtowego.

Receptura na 8 sztuk ciasta jogurtowego
Surowce/dodatki Jednostka miary llos¢
Maka pszenna typ 550 g
Cukier krysztat g
Olej stonecznikowy g
Jogurt naturalny g
Biatko (jajo klasy M) szt.
Proszek do pieczenia g
Cukier wanilinowy g
Buika tarta g
Olej stonecznikowy g
(do smarowania blach i zanurzenia skrobki)

Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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