Pobrano z arkusze24.pt
CENTRALNA Arkusz zawiera informacje
KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: TG.04

Numer zadania: 01

Wersja arkusza: SG

Wypehia zdajacy
_ Miejsce na naklejk¢ z numerem
#
Numer PESEL zdajacego PESEL i z kodem os$rodka
Czas trwania egzaminu: 150 minut TG.04-01-20.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2020 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukeja dla zdajacego

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

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

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

— numer zadania,

- numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujgcemu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 4 strony i nie zawiera blgdow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$§ przez podniesienie reki 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 decyzjg przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

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

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

L¥S]

Powodzenia!

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

Uklad graficzny
© CKE 2019
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Zadanie egzaminacyjne
Wykonaj ciasto jogurtowe z beza kokosowa — 1 sztuke — zgodnie z podang Receptura i Instrukcja
technologiczna.
SporzadZ zapotrzebowanie surowcowe, niezbedne do wyprodukowania 2 sztuk ciasta jogurtowego z beza
kokosowg o masie 3,0 kg kazde, wypetniajac Tabele 1.
Wszystkie surowce do wykonania ciasta jogurtowego z beza kokosowa zostaly odwazone zgodnie
Z receptura.
Jaja sg zdezynfekowane.
Wypieczone ciasto jogurtowe oraz arkusz z Tabelg z zapotrzebowaniem surowcowym pozostaw do oceny na
stanowisku egzaminacyjnym.
Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.
Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny

pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 1 000 g ciasta jogurtowego z beza kokosowa

Surowce Jedl‘mstka Tlos¢
miary

Maka pszenna typ 650 g 220
Cukier krysztat g 100
Olej g 50
Jaja swieze (3 sztuki ,,L.) g 180
Jogurt naturalny g 150
Proszek do pieczenia g 6
Cukier wanilinowy g 6
Widrki kokosowe g 50
Cukier puder (do bezy) g 60
Jabtka g 500
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Instrukcja technologiczna

1.

[T I o

Wlaczyc¢ piec i ustawic 180°C.

Przygotowac¢ forme wyktadajac ja papierem do pieczenia.

Przygotowac surowce:

— jabtka umy¢, obraé ze skorki, usuna¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w kostke o boku okoto 1 cm,

— make potaczy¢ z proszkiem do pieczenia, przesiac,

— wybi¢ 1 cale jajo do osobnego naczynia, z dwoch jaj oddzieli¢ dokladnie Zzottka od biatek do
osobnych naczyn, sprawdzajac ich $wiezosc.

Sporzadzi¢ ciasto jogurtowe:

— napowietrzy¢ 1 jajo i 2 z6ttka z cukrem krysztalem i cukrem wanilinowym,

— do ubitej masy jajowo-cukrowej doda¢ partiami olej i jogurt - wymieszac,

— do masy doda¢ przesiang make z proszkiem do pieczenia i krotko wymieszac.

Przygotowac beze kokosowa:

— ubi¢ piang z dwoch biatek,

— do piany doda¢ cukier puder, ubija¢ do momentu uzyskania bezy,

— do ubitej bezy doda¢ wiorki kokosowe - delikatnie wymieszac.

Przygotowac ciasto do wypieku:

— przelaé ciasto do formy,

— wyroéwnac¢ powierzchnig ciasta, a nastepnie rownomiernie roztozy¢ jabtka na catej powierzchni,

— na jabtka wylozy¢ beze kokosowa, wyrowna¢ powierzchnig ciasta.

Ciasto wypicka¢ w temperaturze 180°C przez okoto 50 minut do momentu uzyskania zlotego koloru.

Kontrolowa¢ stopien wypieczenia za pomocg patyczka.

Przestudzone przez okoto 20 minut ciasto wyjac z formy i pokroi¢ na osiem porcji, utozy¢ na

talerzu/platerze.

Czas na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:

— ciasto jogurtowe z beza kokosowa,
— zapotrzebowanie surowcowe na 2 sztuki ciasta jogurtowego z beza kokosowa o masie 3,0 kg kazde,

oraz:

przebieg przygotowania surowcow i sporzadzania ciasta jogurtowego, wypieku i porcjowania ciasta.

Strona 3 z 4



Pobrano z arkusze24.pl

Tabela 1. Zapotrzebowanie surowcowe na 2 sztuki ciasta jogurtowego z beza kokosow3a o masie

3,00 kg kazde
Normatyw surowcowy
Surowce Tlo$éna 1000 g Hosé w gra‘mach na 2 sztuki
gotowego wyrobu clasta jogurtowego
lg] o masie 3,00 kg kazde
[g]

Maka pszenna typ 650 220
Cukier krysztat 100
Olej 50
Jaja swieze 180
Jogurt naturalny 150
Proszek do pieczenia 6

Cukier wanilinowy 6

Wiorki kokosowe 50
Cukier puder (do bezy) 60
Jabtka 500

Miejsce na obliczenia (nie podlegaja ocenie)
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