
* w przypadku braku numeru PESEL – seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzaj cego to samo  

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 
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Numer PESEL zdaj cego* Numer 
stanowiska 

Kod egzaminatora       

Zmiana  

Data egzaminu         

Dzie  Miesi c Rok 

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobów cukierniczych 
Oznaczenie arkusza: T.04-01-14.05 
Oznaczenie kwalifikacji: T.04 
Numer zadania: 01 

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu 

Wype nia egzaminator 
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 Elementy podlegaj ce ocenie/kryteria oceny 

Egzaminator wpisuje T, 
je eli zdaj cy spe ni  

kryterium albo N, je eli 
nie spe ni  

Rezultat 1. (po redni) – Ciasto na babeczki 
Uwaga, oceni  po zg oszeniu przez zdaj cego  

1 jednolita, g adka masa bez grudek       

2 ciasto roz o one równomiernie do wszystkich foremek       

3 ciasto nie wycieka poza foremki       

Rezultat 2 – Babeczki Motylki z kremem Russel  

1 ilo  sztuk – 12       

2 babeczki o zbliżonej wielko ci       

3 ciasto – upieczone, wyro ni te bez przypalonych brzegów       

4 krem – jasnokremowy o jednolitej konsystencji       

Rezultat 3 – Sposób uformowania i udekorowania babeczek  

1 formowanie – ci te wierzchy babeczek przeci te równo na pó , lekko wci ni te na krem pod k tem, tworz c rozwini te skrzyd a       

2 dekoracja – równomierne posypanie cukrem pudrem       

Rezultat 4 – Wype niony formularz oceny organoleptycznej babeczek  

1 oceniona struktura ciasta zgodna ze stanem faktycznym       

2 oceniona struktura kremu zgodna ze stanem faktycznym       

3 oceniony smak babeczek zgodny ze stanem faktycznym       
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Przebieg wykonania zadania   

1 Bezpieczna obs uga procesu wypieku – zdaj cy pracowa  w r kawicach termoodpornych przy obs udze pieca       

2 Przestrzeganie zasad higieny produkcji – zdaj cy my  naczynia i drobny sprz t bezpo rednio po zako czeniu produkcji       

3 Zgodno  z technologi  cukiernicz  – zdaj cy przed u yciem sprawdza  wie o  jaj       

4 Zgodno  z technologi  cukiernicz  – zdaj cy przed dodaniem m ki przesia  j        
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