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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA

EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejke z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem osrodka

T.04-01-17.06
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
_Rok 2017
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

(8]

10.

Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem o$rodka.

Na KARCIE OCENY w oznaczonym miejscu przyklej naklejke z numerem PESEL oraz wpisz:

- swoj numer PESEL*,

- oznaczenie kwalifikacji,

numer zadania,

numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglto$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

Czas rozpoczecia 1 zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespotu
nadzorujacego.

Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i1 organizacji
pracy.

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

Po zakonczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

Po wuzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢
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Zadanie egzaminacyjne

Wykonaj szarlotke z bezg zgodnie z podang Recepturg i Sposobem wykonania.
Wszystkie surowce zostaty odwazone zgodnie z receptura.

Jaja sg zdezynfekowane. Surowce i1 potprodukty nietrwale zabezpiecz w chtodziarce.
Wyréb gotowy zostaw w formie do oceny.

Sprzet, narzgdzia i1 urzadzenia uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
1 higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na szarlotke z beza

Surowce/dodatki llos¢ w gramach

maka pszenna typ 500 350

margaryna (do ciasta) 125

cukier krysztat (do ciasta) 120
cukier puder (do dekoracji) 50
proszek do pieczenia 4

z6ttka 24 jaj

$mietana 18% 50
margaryna (do smarowania formy) 25

Masa jabtkowa

jabtka 1000

cynamon mielony 7

Masa bezowa

biatka z4jaj
cukier krysztat (do bezy) 200
budyn waniliowy 40
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Sposéb wykonania
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Rozgrza¢ piec do temperatury 180°C.

Przygotowac surowce:

a. schtodzong margaryne (sprawdzi¢, czy margaryna jest schtodzona - powinna znajdowaé si¢
w lodowce od co najmniej 15 minut; jezeli margaryna nie jest schtodzona Iub ma temperature
pokojow3 to nalezy ja schtodzi¢ umieszczajgc na ok. 15 minut w lodéwce),

b. przesia¢ make,

c. wybi¢ jaja, sprawdzajac ich $wiezos¢ i1 rozdzielajac biatko od z6ttka,

d. jabtka umy¢, obrac i usung¢ zbgdne czesci.

Make posiekac ze schtodzong margaryna.

Do masy doda¢ cukier, zottka, $mietan¢ i proszek do pieczenia.

Zagnie$¢ ciasto 1 podzieli¢ je na 2 réznej wielkoSci czg$ci: wigksza - 2/3 catkowitej masy ciasta oraz

mniejsza - 1/3.

Obie czgsci zawing¢ oddzielnie w folie. Wigksza czg$¢ ciasta wlozy¢ do lodowki, a mniejsza do

zamrazalnika, na okoto 30 minut. Owinigte w foli¢ czeSci ciasta oznaczy¢ naklejka z numerem

stanowiska.

Jabtka pokroi¢ w drobng kostke i uprazy¢ delikatnie na patelni lub w garnku az zmigkng i wyparuje

z nich nadmiar soku.

Z masg jabtkowa wymiesza¢ cynamon i odstawi¢ do wystudzenia.

Wyja¢ z lodoéwki catag schlodzong cze$¢ ciasta, rozwatkowac je i przelozy¢ do posmarowanej

margaryng formy tak, aby lekko zachodzito na brzegi foremki. Ciasto naklu¢ widelcem w kilku

miejscach.

Podpiec w piecu do lekkiego zarumienienia przez okoto 10+15 minut.

Po wyjeciu z pieca ustawi¢ temperature na 160°C.

Bialka jaj ubi¢ mikserem na sztywna piang, dodajac stopniowo po tyzce cukru i na koniec ubijania

budyn. Masa powinna by¢ gesta i1 blyszczaca.

Na zarumieniony spdd roztozy¢ wystudzong masg jabtkowa.

Cato$¢ pokry¢ przygotowang masg bezow3.

Wyja¢ z zamrazalnika calg schtodzong cze$¢ ciasta, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach i posypac

mas¢ bezowa.

Ciasto wypieka¢ w temperaturze okoto 160°C przez okoto 40+50 minut.

Po ostudzeniu posypa¢ cukrem pudrem i podzieli¢ na réwne porcje w formie.

Czas na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:

— szarlotka z beza

oraz przebieg przygotowania surowcow i sporzadzenia potproduktow, wykonania i wypieku szarlotki z beza.
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