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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Produkecja wyrobow cukiemiczych

Oznaczenie arkusza: T.04-01-15.08
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 1 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: Zapotrzebowanie na surowce do wykonania 100 tartaletek z owocami — tabela 1

Obliczone i zapisane:

1

Maka pszenna — 1 600 g

2

Margaryna — 800 g

Cukier puder — 400 g

Zottka — 16 sztuk lub 320 g

Biatka — 4 sztuki lub 120 g

Olej do smarowania foremek — 80 g

Smietanka — 2 000 g

Cukier puder — 80 g

Swieze owoce — 1 600 g
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Rezultat 2: Tartaletki z owocami

Jednolitos¢ partii wyrobu: jednakowej wielkosci i1 ksztaltu oraz jednakowo udekorowane (w partii wystepuje nie wigcej niz 3 sztuki
wyrobu rézniace si¢ od pozostatych)

2 |Wyglad zewnetrzny korpusdéw: wypieczone korpusy sa koloru ztotego, nie sa przypalone

3 |Struktura korpuséw: sg kruche

4 |Smak i zapach: ciastka maja stodki, lekko maslany smak, a ubita Smietanka jest stodka; zapach typowy dla tartaletek z owocami §wiezymi

5 |Konsystencja bitej Smietany: jest puszysta bez oznak zmaslenia (bez grudek masta i wydzielonej maslanki)

6 |Wyglad zewnetrzny tartaletek: dekoracja ztozona jest z co najmniej dwoch rodzajow owocow utozonych dekoracyjnie na wierzchu

7 |Liczba tartaletek na platerze: 20 sztuk
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Przebieg 1: Przebieg wykonania tartaletek z owocami

Zdajacy:

1

schtodzil $mietank¢ w lodowce

2

sprawdzit §wiezos¢ jaj

oddzielit biatka od zdttek

przesiat make do miski

wyrobil jednorodne ciasto kruche

umiescil wygniecione ciasto w chtodziarce

rozwatkowat ciasto do grubosci ok. 0,3 cm

wypiekat korpusy w piecu (temperatura wypieku: 190-200°C; dla piekarnika z termoobiegiem 170+180°C)

owoce oczyscit, optukat, usunat zbedne czesci i ewentualnie pokroit

10

uporzadkowat stanowisko pracy

EGZaMINAtOLr .. .ottt

imig i nazwisko
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