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: AG

Numer PESEL zdajgcego*®

Miejsce na naklejke
z numerem PESEL
| z kodem osrodka

Wypetnia zdajacy

Czas trwania egzaminu: 150 minut TG.04-01-21.06-AG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
Rok 2021

CZESC PRAKTYCZNA PODSTAWA PROGRAMOWA
2017

Instrukcja dla zdajgcego

1.

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 kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

Uktad graficzny
© CKE 2019
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KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 6 stron i nie zawiera
btedéw. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgtos przez
podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

5. Zapoznaj sie 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
przewodniczgcy zespotu nadzorujgcego.

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

8. 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.

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

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opuscic sale/

miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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



Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj 25 sztuk tartaletek z owocami zgodnie z podang Recepturg

I Instrukcjg technologiczna.

Sporzgdz zapotrzebowanie surowcowe niezbedne do wyprodukowania
100 sztuk tartaletek z owocami, wypetniajgc Tabele 1.

Wszystkie surowce zostaty odwazone zgodnie z recepturg. Surowce

| potprodukty nietrwate sg zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg

zdezynfekowane.

Wybierz 20 sztuk udekorowanych tartaletek, utéz je na platerze lub
potmisku i wraz z arkuszem pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym do
oceny. Pozostate tartaletki wstaw na talerzyku do lodowki.

Po zakonczeniu prac uporzgdkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzet, narzedzia i urzgdzenia uzywaj zgodnie z przeznaczeniem,
przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisow

przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 25 sztuk tartaletek z owocami

Surowce \Ilos'é w gramach
Ciasto kruche

Maka pszenna typ 550 400
Margaryna 200
Cukier puder 100
Zottka: 4 sztuki 80
Biatka: 1 sztuka 30
Olej do smarowania foremek 20
Krem

Smietanka 30% 500
Cukier puder 20
Swieze owoce (co najmniej 400
dwa rodzaje)
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Instrukcjatechnologiczna

1.

N

o ok W

11.

12.

13.
14.

Przygotowac niezbedne surowce do produkcji:
- Smietanke umiesci¢ w chtodziarce,
— przesia¢ make do miski,
- wybi¢ 3 jaja (sprawdzajgc swiezos¢) oddzielajgc zottka od
biatka do osobnych dwoch naczyn,
- wybi¢ jedno cate jajo do oddzielnego naczynia.

Zo6ttka i jedno cate jajo utrze¢ z cukrem; niewykorzystane biatka
odstawic¢ do lodowki.

Ttuszcz posiekaé z mgka i potgczy¢ z masg jajowo-cukrowa.
Ciasto wyrobic¢ recznie tak, aby miato jednolitg konsystencje.
Odstawic ciasto do schtodzenia na co najmniej 15 minut.

Ustawi¢ temperature wypieku na 190+200°C (dla piekarnika
z termoobiegiem 170+180°C).

Olejem wysmarowac foremki do babeczek (nie dotyczy
silikonowych).

Ciasto rozwatkowa¢ do grubosci okoto 0,3 cm.

. Wycia¢ krgzki dopasowane do powierzchni foremek.
10.

Wykorzystac catg ilos¢ wyrobionego ciasta do wyklejenia
25+20 foremek.

Foremki utozy¢ na blachach i wypiekac w piecu na ztoty kolor okoto

10+15 minut.

Owoce oczyscic¢, optukac, usung¢ zbedne czesci, ewentualnie
pokroic.

Ubi¢ schtodzong smietanke z cukrem pudrem.

Naszprycowac korpusy bitg Smietang, owoce utozy¢ na kremie

(dekoracja powinna by¢ jednakowa lub podobna na kazdej tartaletce).

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.
Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:

oraz

tartaletki z owocami,
zabpoltrzebowanie na surowce do wykonania 100 tartaletek —
tabela 1

przebieg wykonania tartaletek z owocami.
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Tabela 1. Zapotrzebowanie na surowce do wykonania
100 tartaletek z owocami

Surowce llosé w gramach

Ciasto kruche

Maka pszenna typ 550

Margaryna

Cukier puder

Zbhtka

Biatka

Olej do smarowania foremek

Krem

Smietanka 30%

Cukier puder

Swieze owoce (co najmniej
dwa rodzaje)
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Miejsce na obliczenia (nie podlegajg ocenie)
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