CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu

EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypetnia zdajacy
) Miejsce na naklejke z numerem
Numer PESEL zdajacego* PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut TG.04-01-20.06-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
1 naklej naklejke z numerem PESEL 1 z kodem o$rodka.

2. NaKARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zgto$ przez podniesienie rgki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

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

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zgto$§ gotowos$¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

9. Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

10. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujacego mozesz opuscic salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

(98]

Powodzenia!

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

Uktad graficzny
© CKE 2019



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj herbatniki baletki przektadane kremem szwedzkim zgodnie z podang Recepturg i Instrukcja
technologiczna.

Sporzadz zapotrzebowanie surowcowe niezbedne do wyprodukowania 0,600 kg kremu szwedzkiego,
wypetniajac Tabelg 1.

Wszystkie surowce do wykonania herbatnikow z kremem szwedzkim zostaly odwazone zgodnie z receptura.
Jaja sg zdezynfekowane.

Gotowe herbatniki baletki utozone na talerzu lub platerze oraz arkusz z Tabelg z zapotrzebowaniem
surowcowym pozostaw do oceny na stanowisku egzaminacyjnym.

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i1 urzadzen uzywaj zgodnie Z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na herbatniki baletki przekladane kremem szwedzkim

Ciasto biszkoptowo-tluszczowe Il[gié
Maka pszenna typ 650 170
Jaja $wieze (2 sztuki ,,L”) 120
Cukier puder 108
Margaryna 102
Cukier wanilinowy 3
Mak niebieski suchy 12
Krem szwedzki

Cukier puder 180
Masto 170
Kakao 12
Aromat wanilinowy 2
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Instrukcja technologiczna
1. Wiaczy¢ piec 1 ustawi¢ temperature 190°C.
2. Przygotowac forme, wyktadajac jg papierem do pieczenia.

3. Przygotowac surowce:

wybi¢ jaja, oddzielajac zottka od bialek do osobnych naczyn, sprawdzajac ich $wiezos¢,
przesia¢ make pszenna, kakao, cukier puder — kazdy sktadnik do oddzielnego naczynia.

4. Sporzadzi¢ ciasto biszkoptowo-tluszczowe:

N o

nNapowietrzy¢ margaryne,

do margaryny doda¢ cukier puder i cukier wanilinowy uciera¢ do uzyskania puszystej masy,

do otrzymanej masy dodac¢ zoéttka, caty czas ucierajac,

ubi¢ pian¢ z biatek w oddzielnym naczyniu recznie r6zga lub mikserem,

do masy tluszczowo-cukrowo-zottkowej dodaé przesiang make pszenng i delikatnie wymieszaé
recznie lub przy uzyciu miksera na najnizszych obrotach,

do ciasta doda¢ ubitg piang z bialek, delikatnie mieszajac szpatutka lub przy uzyciu miksera na
najnizszych obrotach.

Uformowac¢ ciastka:

napehi¢ ciastem szpryce lub worek cukierniczy zaopatrzony w okragty zdobnik,

wyciska¢ na blache okragle ciastka o $rednicy okoto 2,5+3 cm zwracajac uwage na zachowanie
4+5 cm odstepdéw miedzy poszczegdlnymi ciastkami,

posypac¢ rownomiernie uformowane ciastka makiem.

Ciastka wypieka¢ w temperaturze 190°C przez okoto 10 minut do uzyskania ztotego koloru.
Sporzadzi¢ krem szwedzki:

masto utrze¢ do uzyskania puszystej masy,

do napowietrzonego masta doda¢ cukier puder, nastepnie kakao na koniec aromat wanilinowy,

utrze¢ krem do uzyskania gtadkiej konsystenc;i,

przetozy¢ krem do szprycy lub worka cukierniczego zakonczonego okragtym zdobnikiem.
Woypieczone i ostudzone korpusy taczy¢ po dwa za pomoca kremu szwedzkiego.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:

herbatniki baletki przektadane kremem szwedzkim,
zapotrzebowanie surowcowe na 0,600 kg kremu szwedzkiego — Tabela 1,

oraz przebieg:

przygotowania surowcow, sporzadzania ciasta biszkoptowo-ttuszczowego 1 formowania korpusow,
wypieku, schtadzania i sktadania herbatnikow.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 0,600 kg kremu szwedzkiego

Normatyw surowcowy

Surowce £ x Ilo$é w gramach
Ilos¢ w gramach na 0,600 kg gotowego
na 1,000 kg gotowego wyrobu
wyrobu
Cukier puder 300
Masto 200
Kakao 20
Aromat wanilinowy 5

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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