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EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukiemiczych

Oznaczenie arkusza: T.04-01-16.01
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Numer zadania: 01

Rok 2016
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 spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Rezultat 1: Zamo6wienie magazynowe
Uwaga. Wyniki mogg by¢ zapisane z doktadnoscig do catosci lub do 0,1 lub do 0,01

1

wyrob gotowy — wpisane: roze karnawatowe

2

maka pszenna typ 500 — wpisane: 11,25 kg

3

$mietana 18% — wpisane: 3,75 kg

cukier puder — wpisane: 2,5 kg

z6ttka — wpisane: 2,50 kg

dzem — wpisane: 2,5 kg

spirytus — wpisane: 0,5 kg lub 0, 51

olej (frytura) — wpisane: 50 kg Iub 50 litrow

kartoniki — wpisane: 100 sztuk

Strona 2 z 4




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Numer

stanowiska

Rezultat 2: Udekorowane roze karnawalowe

1

Wyglad zewngtrzny: oproszone cukrem pudrem

2

Roze ulozone sg estetycznie na talerzu

Ksztalt i wielkosc¢: prawie wszystkie maja zblizony ksztatt i wielkos$¢, nie sg potamane (2 moga odbiega¢ od wymagan)

Konsystencja: gotowe wyroby sg kruche

Kolor skorki: wyroby gotowe sa koloru ztotego, nie sa przypalone

Smak i zapach: typowy dla wyrobdw z ciasta zbijanego, lekko stodkie ze smakiem uzytego dzemu (oproszone sa cukrem pudrem)

7

Réze sg udekorowane w Srodku dzemem

Przebieg 1: Wykonanie ciasta na r6ze karnawalowe

Zdajacy:

1

przesial make

2

oddzielit zottka od biatek

do maki dodat same zo6ttka

do maki dodat $mietane, spirytus i sol

wyrobit recznie ciasto

zawinigtg w foli¢ kule ciasta pozostawit na stanowisku przez okoto 15 minut

zbijal ciasto walkiem okoto 5 minut

wygniatat ciasto r¢cznie, nie uzywat miksera

schladzat ciasto w lodéwce przez okoto 20 minut
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stanowiska

Przebieg 2: Wykonanie roz karnawalowych

Zdajacy:

1

rozwatkowat cieniutko ciasto

2

wycinal kotka o 3 r6znych $rednicach i nacinat brzegi

uktadat 3 kotka ciasta jedno na drugim: na dole kotko o najwigkszej $rednicy, ostatnie na gorze — o najmniejszej

laczyt 3 kotka ciasta przez docisnigcie palcem tworzac roze

ro6ze wkladat na rozgrzany olej

wyjmowat w sposob bezpieczny usmazone roze, nie ulegt poparzeniu

odsaczat nadmiar ttuszczu po usmazeniu r6z na r¢czniku papierowym

uporzadkowat stanowisko pracy: brak rozsypanej maki, sprzet pouktadany

E@Zaminator ........o.uiniitii

imig i nazwisko
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