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KOMISJA prawnie chronione do momentu
EGZAMINACYJNA rozpoczecia egzaminu
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Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobéw 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.04-01-21.01-SG

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Rok 2021 PODSTAWA PROGRAMOWA

Instrukcja dla zdajgcego
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2

w

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*,

- o0znaczenie kwalifikacji,

— 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 zgtos 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 bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgto$ 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 karpatke z kremem pétttustym zgodnie z podang recepturg i instrukcjg technologiczna.

Wszystkie surowce zostaty odwazone zgodnie z recepturg. Surowce i potprodukty nietrwate sag
zabezpieczone w chtodziarce. Jaja sg zdezynfekowane.

Sprzetu, narzedzi i urzgdzeh uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na karpatke z kremem poéittustym

Ciasto parzone Jednostka llos¢
miary
Maka pszenna (do ciasta) g 200
Jaja (6 sztuk wielkos¢ L) g 300
Margaryna (do ciasta) g 100
Sol g 2
Woda mi 250
Krem pétttusty
Margaryna (do kremu) g 120
Cukier puder (do kremu) g 120
Mieko g 500
Maka pszenna (do kremu) g 35
Maka ziemniaczana g 35
Do dekoracji
Cukier puder | g 30

Instrukcja technologiczna
1. Rozgrzaé piec do temperatury 200°C.

2. Przygotowac blat z ciasta parzonego:

a)
b)
c)
d)
e)

f)
g)

h)
i)

przesiaé przez sito make,

doda¢ do wody margaryne oraz sél i zagotowac,

dodac¢ make do wrzgcej mieszaniny i energicznie wymieszac,

gotowac mieszanine okoto 1 minuty energicznie mieszajac,

ochtodzi¢ zaparzong make do temperatury 50°C,

przetozy¢ do miksera ostudzong mieszanine i ubijajgc dodawac po 1 jajku, sprawdzajgc wczesniej
Swiezo$¢ kazdego jaja,

ciasto przetozy¢ na blache o wymiarach 30 x 41 cm wytozong papierem do pieczenia i rozsmarowaé
réwnomiernie na catej powierzchni formy,

blat wypieka¢ 25+35 minut w temperaturze 200°C do uzyskania jasnobrgzowego zabarwienia,
ostudzi¢ wypieczony blat.

3. Przygotowac krem poétttusty (w czasie wypieku blatu):

a)
b)
c)
d)
e)

f)

z 500 g mleka odla¢ okofo 125 g,

zagotowac pozostatg czes¢ mleka,

przesiang mgke pszenng i ziemniaczang rozmiesza¢ w zimnym mleku,

wla¢ zawiesing mak w 125 g zimnego mleka do gotujgcego sie mleka i zagotowa¢ mase budyniowa,
odstawi¢ do ochtodzenia do temperatury 20°C ugotowang mase budyniowg (w celu przyspieszenia
chtodzenia rondelek z cieptg masg umiesci¢ w misce z zimng wodg),

napowietrzy¢ margaryne, dodaé cukier puder, a nastepnie dodawaé ochtodzong mase budyniowa.

4. Ztozy¢ karpatke:

a)
b)

przekroi¢ ostudzony blat z ciasta parzonego na dwie réwne czesci,
jedng czesé blatu umiesci¢ na podktadce tekturowej i rozsmarowaé na nim przygotowany krem na
jednakowg grubosgé,
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c) przykry¢ drugg czescig blatu i lekko go docisnac,
d) umiesci¢ karpatke w chtodziarce na 15 minut,
e) wierzch karpatki posypa¢ rownomiernie cukrem pudrem.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé¢ beda 2 rezultaty:
— karpatka z kremem potttustym,
— krem potttusty
oraz przebieg
— przygotowania ciasta parzonego i wypieku blatu,
— sporzgdzania kremu i sktadania karpatki.
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