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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Produkecja wyrobow cukiemiczych

Oznaczenie arkusza: T.04-01-15.05
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Numer zadania: 01

Rok 2015
KRYTERIA OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione

do momentu rozpoczecia egzaminu

Wypetnia egzaminator

Kod osrodka

Numer PESEL zdajacego™

Kod egzaminatora

Data egzaminu

Dzien

Miesigc

Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu

Numer
stanowiska

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamos¢
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Numer

stanowiska

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1. Ciastka kokosanki

Jednolitos¢ partii wyrobu: ksztalt okragly, jednolita wielkos¢

Wyglad zewnetrzny: rownomierne karby, kolor ztocisty, nie sa przypalone

Struktura migkiszu: delikatnie porowata, bez oznak zakalca

Smak i zapach: typowy dla kokosanek

Rezultat 2. Receptura na 1000 g ciastek kokosanek

1

Wpisane — Razem: 1505 g

2

Whpisane — Straty: 505 g

3

Whpisana — Wydajnos¢: 1000 g

Przebieg 1. Przygotowanie surowcow

Zdajacy:

1

Pracowat w ubraniu czystym i kompletnym: fartuch/bluza biata, spodnie, czepek/siatka na wiosy

2

Wybit jaja do naczynia

Przesiat make do miski

Dodat do maki proszek do pieczenia

Wsypat do misy miksera widrki kokosowe, cukier i cale jaja
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Numer

stanowiska

Przebieg 2. Wykonanie ciastek kokosanek

Zdajacy:

1 |Dobrat mieszadto do gestej masy kokosowej

2 |Ubit wszystkie sktadniki do jednolitej masy

3 |Obstugiwat zgodnie z instrukcja obstugi mikser/ubijaczke cukierniczg

4 |Mieszat krétko mase z maka i proszkiem do pieczenia

5 |Wylozyt pergaminem blachy

6 |Uformowat okragte ciastka za pomoca worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem

7 |Obsuszyt ciastka przez ok. 30 minut

8 [Prowadzil wypiek w temperaturze 180°C

9 |Prowadzit wypiek przez 10+20 minut

10 [Uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania

B gZaminator .. ... e et ettt et

imig i nazwisko data i czytelny podpis
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