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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.04-01-19.01
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2019
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego
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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¢

Wigcej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl



Zadanie egzaminacyjne

Korzystajac z podanej Receptury i Instrukcji technologicznej wykonaj 12 sztuk muffin czekoladowych
z kremem poétthustym czekoladowym.

Wszystkie surowce zostaty odwazone zgodnie z receptura.

Jaja sg zdezynfekowane. Surowce i potprodukty nietrwate zabezpiecz w chlodziarce.

Wyrdb gotowy utdz na podtuznym talerzu lub poétmisku i pozostaw na stanowisku do oceny.
Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi 1 urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 12 sztuk muffin czekoladowych z kremem pétttustym czekoladowym
Surowce Jednostka miary llos¢
Muffiny czekoladowe
maka pszenna typ 450 g 300
margaryna g 150
cukier krysztat g 160
jaja (3 szt.) g 150
mleko swieze 2% ml 160
kakao naturalne g 20
proszek do pieczenia g 12
czekolada gorzka (nie mniej niz 60% kakao) g 100
sol szczypta
Krem potttusty czekoladowy
mleko swieze 2% ml 300
maka pszenna typ 450 g 30
26ttka (3 szt.) g 60
cukier krysztat g 80
cukier wanilinowy g 10
kakao naturalne g 20
masto g 150
Dekoracja
migdaty w ptatkach g 50
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Instrukcja technologiczna
1. Piekarnik lub piec rozgrza¢ do temperatury 180°C.
2. Przygotowac surowce do produkcji kremu potttustego czekoladowego:

a. wybic jaja, sprawdzajac ich §wiezos¢ 1 rozdzielajac biatko od zottka,

b. biatka zabezpieczy¢é w pojemniku — nie beda potrzebne,

c. przesia¢ make razem z kakao.

3. Sporzadzi¢ krem gotowany:

a. zottka utrze¢ z dodatkiem 50% ilosci cukru przewidzianej receptura i cukrem wanilinowym na
puszysta mase¢ w wiekszym garnku,

b. do utartej mieszaniny doda¢ make z kakao ciggle ucierajac do uzyskania jednolitej masy,

c. zagotowa¢ mleko z pozostata czgscig cukru w rondelku, nastepnie wlaé¢ cienkim strumieniem do
otrzymanej masy zottkowo-cukrowo-macznej nie przerywajac ucierania, do uzyskania jednolitej
konsystencji,

d. ogrzewa¢ mas¢ do momentu zagotowania (minimum 1,5 minuty) do zgestnienia, nie dopuszczajac
do przypalenia,

e. ochtodzi¢ mas¢ do temperatury ponizej 18°C.

4. Przygotowac surowce do produkcji muffin:

a. polaczy¢ make, kakao i proszek do pieczenia w jednej misce, przesiac,

b. margaryng¢ rozpusci¢ i ostudzic,

c. wybic¢ 3 cale jaja sprawdzajac ich $wiezos¢,

d. czekolade zetrze¢ na tarce o $rednich oczkach,

e. zrumieni¢ ptatki migdatowe na patelni, nie dopuszczajac do przypalenia.

5. Sporzadzi¢ ciasto na muffiny czekoladowe:

a. jaja ubi¢ z cukrem na puszysta mase¢, nastgpnie doda¢ mleko i rozpuszczong margaryng, calos$é
polaczye¢,

b. partiami dodawac¢ przesiane sktadniki sypki, wymieszac,

c. na koniec doda¢ startg czekolade.

6. Uformowac¢ i wypiec muffiny:

a. foremki na muffiny wylozy¢ papilotkami, wypeié ciastem do % obj¢tosci przy pomocy worka
cukierniczego zakonczonego gtadkim zdobnikiem,

b. wypieka¢ w temperaturze 180°C okoto 25 minut — sprawdzi¢ patyczkiem stopien wypieczenia
ciasta,

c. wyjac z foremek i wystudzi¢.

7. Dokonczy¢ sporzadzanie kremu potthustego czekoladowego:

a. masto utrze¢ mikserem,

b. do utartego thuszczu dodawac¢ partiami przygotowany wczesniej 1 wystudzony krem gotowany,
doktadnie potaczy¢,

c. krem przetozy¢ do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem.

8. Udekorowa¢ muffiny kremem jednolicie w calej partii, wykonczy¢ posypujac zrumienionymi ptatkami
migdatowymi.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:
— muffiny czekoladowe z kremem potttustym czekoladowym (12 sztuk)

oraz
przebieg przygotowania surowcOw, sporzgdzania ciasta na muffiny 1 wypieku, sporzadzania kremu
poétttustego czekoladowego oraz dekorowania muffin.
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