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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukierniczych
Oznaczenie arkusza: T.04-01-14.08

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Kod egzaminatora| | | | | | ‘ Numer PESEL zdajgcego*

Numer
stanowiska

Dataegzaminu| | | | | | | ‘ ‘

Dzienr Miesigc Rok

Zmiana I:l

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamo$é
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spetnit
kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1. Wypieczone ciasto kruche (Egzaminator ocenia rezultat po zgloszeniu gotowosci przez zdajgcego i wydaniu dyspozycji przez Przewodniczqcego

ZNCP)

1 |Ciasto ma strukturg jednorodna (bez §ladéw maki i bez pgcherzy).

2 |Ciasto ma barwg zlocistg na catej powierzchni.

3 |Przed wypiekiem ciasto zostato naktute (widoczne §lady naktucia wykonane przed pieczeniem).

4 | Ciasto ma jednakowsa grubosc¢.

Rezultat 2. Przygotowana masa makowa

Masa jest jednolita (sktadniki réwno wymieszane).

Masa nie jest twarda, pulchna.

Masa ma drobnoziarnistg strukture.

1
2
3 |Masa ma smak i zapach charakterystyczny, migdatowy, o umiarkowanym nasileniu.
4
5

Bakalie w masie sg réwnomiernie roztozone.

Rezultat 3. Upieczony makowiec

1 |Makowiec jest okragly.

Makowiec ma kratke z paskow wykonanych z ciasta kruchego.

Makowiec jest rownomiernie wypieczony, nieprzypalony.

2
3
4 | Makowiec jest rtOwnomiernie posypany cukrem pudrem.
5

Marmolada w makowcu roztozona réwnomiernie.
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Przebieg 1.Wykonanie ciasta kruchego zgodnie z technologia produkcji

1 |Zdajacy my! rece przed przystapieniem do pracy i w sytuacjach koniecznych.

2 |Zdajgcy przesial make pszenng.

3 |Zdajgcy sprawdzit jako$¢ jaj — pojedynczo wybil jaja i ocenil ich swiezosé.

4 | Zdajacy schtodzit ciasto.

5 | Zdajacy utrzymywat porzadek na stanowisku pracy — na biezaco myt naczynia i sprzet.

6 | Zdajacy nastawit piec na temperaturg 180-200°C.

7 | Stosowat r¢kawice termoodporne przy obstudze picca.
Przebieg 2. Wykonanie makowca w tortownicy zgodnie z technologia produkcji

1 |Zdajacy sparzyt, odsaczyt rodzynki i dodal do masy makowe;j.

2 | Zdajacy ubil piang z 5 biatek i dodat do masy makowe;j.

3 | Zdajgcy wykonat paski z ciasta kruchego za pomocg noza lub radetka karbowanego.

4 | Zdajacy posmarowal powierzchni¢ makowca rozmieszanym jajem.

5 | Zdajacy zakrgcat wodg, gdy z niej nie korzystat.

6 | Zdajacy po zakonczeniu prac pozostawil porzadek na stanowisku.
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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