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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2015 CENTRALNA
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.04-01-15.05
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2015
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukeja dla zdajacego

1.

10.

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

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.

KARTE OCENY przekaz zespolowi nadzorujagcemu czgs$¢ praktyczng egzaminu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bl¢gdéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie rgki przewodniczgcemu zespolu nadzorujacego czgse
praktyczng egzaminu (ZNCP).

Zapoznaj si¢ z trescig 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 ZNCP.
Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzega) zasad bezpieczefistwa 1 organizacji
pracy.

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

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

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania
egzaminu.

Powodzenia!

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

Korzystajac z podanej receptury i Instrukcji technologicznej, wykonaj 1 kilogram ciastek kokosanek.

Oblicz mas¢ wszystkich sktadnikow, straty i wydajnoé¢. Wyniki zapisz w tabeli ,,Receptura na 1000 g

ciastek kokosanek™.

Surowce zostaly odwazone zgodnie z ,,Wykazem surowcow na 1000 g ciastek kokosanek”, jaja

zdezynfekowane.

Wypieczone kokosanki wraz z wypelniong tabela pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym.

Sprzet, narzedzia i1 urzgdzenia uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa

i higieny pracy, przepiséw przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Wykaz surowcow na 1000 g ciastek kokosanek

Surowce llos¢ w gramach
Widrki kokosowe 500
Cukier krysztat 450
Jaja 450
Maka pszenna 100
Proszek do pieczenia 5

Instrukcja technologiczna
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Przygotowaé surowce:

— jaja wybi¢ do naczynia,
— przesia¢ make do miski,
— wymiesza¢ w misce make z proszkiem do pieczenia.

Dobra¢ mieszadto do sporzadzenia masy kokosowe;.

Do misy miksera wsypac¢ wiorki kokosowe, cukier i dodaé cate jaja.

Ubijaé¢ mas¢ 5 minut do uzyskania jednolitej konsystencji.

Pod koniec ubijania doda¢ make z proszkiem do pieczenia i miesza¢ krotko — ok. 0,5 minuty, do
uzyskania jednolitej konsystencji.

Przygotowac blachy do wypieku przez wytozenie pergaminem.

Masg kokosowg przetozy¢ do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem.
Wyciska¢ w jednakowych odst¢gpach na pergamin okragle ciastka o $rednicy ok. 4+5 cm.
Pozostawi¢ blachy z uformowanymi ciastkami na stole na 30 minut do obsuszenia.

Ustawi¢ temperatur¢ wypieku pieca na 180°C.

Po uzyskaniu wymaganej temperatury w komorze wypiekowej utozy¢ blachy na trzonie pieca.
Wypieka¢ ciastka do uzyskania ztotego koloru 10+20 minut.

Wypieczone ciastka wyjaé z pieca i zostawi¢ na blachach.
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Receptura na 1000 g ciastek kokosanek (do wypelnienia przez zdajacego)

Surowce llo$¢ w gramach
Widrki kokosowe 500
Cukier krysztat 450
Jaja 450
Maka pszenna 100
Proszek do pieczenia 5
Suma
Straty
Wydajnos¢

Miejsce na obliczenia masy wszystkich sktadnikow, strat i wydajnosci:

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:

oraz

— ciastka kokosanki,

— receptura na 1000 g ciastek kokosanek

— przebieg przygotowania surowcow oraz wykonania ciastek kokosanek.
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