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

Instrukcja dla zdaj cego 

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swój numer PESEL 
i naklej naklejk  z numerem PESEL i z kodem o rodka. 

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejk  z numerem PESEL oraz wpisz: 
– swój numer PESEL*, 
– symbol cyfrowy zawodu, 
– oznaczenie kwalifikacji, 
– numer zadania, 
– numer stanowiska. 

3. KART  OCENY przeka  zespo owi nadzoruj cemu cz  praktyczn  egzaminu. 
4. Sprawd , czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera b dów. Ewentualny brak stron 

lub inne usterki zg o  przez podniesienie r ki przewodnicz cemu zespo u nadzoruj cego cz  
praktyczn  egzaminu. 

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

6. Czas rozpocz cia i zako czenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodnicz cy zespo u 
nadzoruj cego. 

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpiecze stwa i organizacji pracy. 
8. Je eli w zadaniu egzaminacyjnym wyst puje polecenie „zg o  gotowo  do oceny przez podniesienie 

r ki”, to zastosuj si  do polecenia i poczekaj na decyzj  przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego. 
9. Po zako czeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim 

stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodnicz cego zespo u nadzoruj cego. 
10. Po uzyskaniu zgody zespo u nadzoruj cego mo esz opu ci  sal /miejsce przeprowadzania egzaminu. 

Powodzenia! 

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

EGZAMIN POTWIERDZAJ CY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE 
Rok 2014 

CZ  PRAKTYCZNA 

T.04-01-14.05 
Czas trwania egzaminu:150 minut 
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           Numer PESEL zdaj cego* 
Wype nia zdaj cy 

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione 
do momentu rozpocz cia egzaminu Miejsce na naklejk  

z numerem PESEL i z kodem 
o rodka 

Więcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne 

Wykonaj 12 sztuk babeczek Motylki z kremem Russel. Surowce i pó produkty niezb dne do wykonania 
zadania masz ju  przygotowane na stanowisku, odwa one zgodnie z za czonym normatywem 
surowcowym. 

Przed wypiekiem zg o  przez podniesienie r ki przewodnicz cemu ZNCP wykonanie ciasta na babeczki. 

Po wykonaniu zadania dokonaj oceny organoleptycznej babeczek. Wyniki oceny zapisz w formularzu 
zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym.  

Podczas pieczenia babeczek i sporz dzania kremu Russel oraz przygotowywania wyrobu gotowego 
przestrzegaj zasad bhp, ppo  i ochrony rodowiska.  

Sposób dekorowania babeczek: 

1. Odetnij wierzchy wystudzonych babeczek. 
2. Przekrój odkrojone wierzchy na pó . 
3. Babeczki udekoruj kremem Russel. 
4. Na ka dej babeczce po ó  dwie po ówki wierzchów tak, aby przypomina y skrzyd a motyla. 
5. Posyp babeczki cukrem pudrem. 

Sposób wykonania  

Babeczki Motylki  

margaryna mi kka 
cukier 
m ka pszenna 
proszek do pieczenia 
jaja 
kakao w proszku 
czekolada deserowa 
cukier puder (do posypania) 

125 g 
125 g 
150 g 
    6 g 

2 sztuki 
  15 g 
  25 g 
  50 g 

Przygotuj foremki do pieczenia.  
W misce umie  sk adniki ciasta (poza czekolad ) i ubij je na g adk   
mas . Wlej do ciasta stopion  czekolad  deserow  i ponownie starannie 
ubij. 
W ó  ciasto do foremek. Upiecz je.  
Po upieczeniu wystud . 

Krem Russel  

mas o 
jaja 
cukier puder 

200 g 
4 sztuki 
125 g 

Umyte jaja wybij do naczynia.  
Po cz je z cukrem pudrem i ubij mas  jajowo-cukrow  w k pieli  
wodnej. 
Obj to  masy jajowo-cukrowej powinna wzrosn  2-3 razy. 
Mas o napowietrz na jednolit  mas  i porcjami dodawaj napowietrzon   
mas  jajowo-cukrow . 
Ubijaj do jednolitej konsystencji. 

Normatyw surowcowy 
na 12 szt. babeczek Motylki  
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Formularz oceny organoleptycznej babeczek 

Czas przeznaczony wykonanie zadania wynosi 150 minut. 

Ocenie podlega  b d  4 rezultaty: 
ciasto na babeczki, 
babeczki z kremem Russel, 
sposób uformowania i udekorowania babeczek, 
wype niony formularz oceny organoleptycznej babeczek 

oraz 
 przebieg wykonania babeczek. 

Lp. Wyró nik oceny organoleptycznej Wyniki opisowe 

1. Struktura ciasta  

2. Struktura kremu  

3. Smak babeczek  

4. Wygl d ogólny  
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