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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobow cukierniczych

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Miejsce na naklejke
Wvpelnia zdaiac z numerem PESEL i z kodem
P Jacy osrodka

Numer PESEL zdajacego*

5 T.04-01-14.05

5 Czas trwania egzaminu:150 minut

e

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKA CJE W ZAWODZIE

8 Rok 2014

= CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL
i naklej naklejke z numerem PESEL i z kodem osrodka.

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

— swoj numer PESEL*,

— symbol cyfrowy zawodu,
— oznaczenie kwalifikacji,
— numer zadania,

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu czegs$¢ praktyczna egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglos przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego czesc
praktyczng egzaminu.

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

6. Czas rozpoczecia i zakonczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczacy zespolu
nadzorujacego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji pracy.
8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglto§ gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu nadzorujacego.

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

10.Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria 1 numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamos¢



Zadanie egzaminacyjne
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Wykonaj 12 sztuk babeczek Motylkiz kremem Russel. Surowce i pétprodukty niezbgdne do wykonania

zadania masz juz przygotowane na stanowisku, odwazone zgodnie z zalaczonym normatywem

surowcowym.

Przed wypiekiem zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczacemu ZNCP wykonanie ciasta na babeczki.

Po wykonaniu zadania dokonaj oceny organoleptycznej babeczek. Wyniki oceny zapisz w formularzu
zamieszczonym w arkuszu egzaminacyjnym.

Podczas pieczenia babeczek 1 sporzadzania kremu Russel oraz przygotowywania wyrobu gotowego
przestrzegaj zasad bhp, ppoz 1 ochrony srodowiska.

Normatyw surowcowy
na 12 szt. babeczek Motylki

Sposob wykonania

Babeczki Motylki

margaryna miekka 125¢ Przygotuj foremki do pieczenia.
cukier 125g W misce umiesc skfadniki ciasta (poza czekoladg) i ubij je na gtadka
maka pszenna 150¢g mase. Wlej do ciasta stopiong czekolade deserowg i ponownie starannie
proszek do pieczenia 6g ubij.
jaja 2 sztuki | W16z ciasto do foremek. Upiecz je.
kakao w proszku 15g Po upieczeniu wystudz.
czekolada deserowa 25g
cukier puder (do posypania) 50g
Krem Russel
masto 200g Umyte jaja wybij do naczynia.
jaja 4 sztuki |Potacz je z cukrem pudrem i ubij mase jajowo-cukrowg w kapieli
cukier puder 125g wodnej.
Objetos¢ masy jajowo-cukrowej powinna wzrosngc 2-3 razy.
Masto napowietrz na jednolitg mase i porcjami dodawaj napowietrzong
mase jajowo-cukrowg.
Ubijaj do jednolitej konsystencji.

Sposéb dekorowania babeczek:

Na kazdej babeczce potéz dwie potéwki wierzchéw tak, aby przypominaty skrzydta motyla.

1. Odetnij wierzchy wystudzonych babeczek.
2. Przekréj odkrojone wierzchy na pét.

3. Babeczki udekoruj kremem Russel.

4.

5. Posyp babeczki cukrem pudrem.
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Formularz oceny organoleptycznej babeczek

Lp. | Wyréznik oceny organoleptyczne;j Wyniki opisowe
1. Struktura ciasta
2. Struktura kremu
3. Smak babeczek
4, Wyglad ogolny

Czas przeznaczony wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegac bgda 4 rezultaty:

— ciasto na babeczki,

— babeczki z kremem Russel,

— sposob uformowania i udekorowania babeczek,

— wypetniony formularz oceny organoleptycznej babeczek
oraz

przebieg wykonania babeczek.
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