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CENTRALNA
KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukierniczych

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu Miejsce na naklejke
Wypelnia zdajacy zZ numeremolgisc}l]lil(: iz kodem

Numer PESEL zdajgcego*

] T.04-01-15.01

5 Czas trwania egzaminu:150 minut

)

E, EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

B Rok 2015

E 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 oérodka.

2. Na KARCIE OCENY w oznaczonym miegjscu przyklej naklejk¢ z numerem PESEL oraz wpisz:

— swoj numer PESEL*,

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

— numer stanowiska.

3. KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu czes$¢ praktyczng egzaminu.

4. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bledow. Ewentualny brak stron lub
inne usterki zglo$ przez podniesienie r¢ki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego cze$¢ praktyczng
egzaminu.

5. Zapoznaj si¢ z tre$cig 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
nadzorujgcego.

7. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizacji pracy.

8. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,,zglo$ gotowo$¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu nadzorujgcego.

9. Po zakoficzeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty oraz arkusz egzaminacyjny na swoim
stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

10.Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujacego mozesz opuscié salg/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

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

Korzystajac z podanych receptur:
— wykonaj 1 kilogram pierniczkéw glazurowanych w ksztalcie serduszek,
— wypelnij ,,Tabelg surowcoéw do sporzadzenia glazury”.

Surowce zostaly odwazone zgodnie z receptura, z wyjatkiem biatek z dwoch jaj, ktére musisz zwazyc,
a nastepnie obliczy¢€ ilo$¢ potrzebnego cukru pudru do sporzadzenia glazury.

Jaja sa zdezynfekowane. Surowce i1 potprodukty nietrwate zabezpiecz w chtodziarce.

Upieczone i1 polukrowane pierniczki utéz na pdéimisku, pozostaw z wypetniong ,,Tabelg surowcow
do sporzadzania glazury” na swoim stanowisku do oceny.

Uporzadkuj stanowisko pracy po wykonaniu zadania.

Sprzet, narzedzia i urzadzenia uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa
i higieny pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony §rodowiska.

CIASTO PIERNIKOWE

Receptura Opis procesu technologicznego
maka pszenna typ 500 500 g | Przesiac make.
maka pszenna, na podsypke 20 g | Z 2 jaj oddzieli¢ doktadnie biatko od 26ttka.
cukier krysztat 180 g | Rozpusci¢ margaryne.
miodd sztuczny 120 g | Do margaryny dodac¢ midd i cukier, zagotowac.
margaryna 120 g | Catoéc ostudzi¢ do temp. 30+35 °C.
jaja 1 szt. | Make zmieszac z sodg.
26ttka 2 szt. | Mieszaning cukrowo-ttuszczowg dodac do maki.
soda 6 g | Doda¢ reszte sktadnikéw i wyrobi¢ recznie az ciasto bedzie
przyprawa do piernika 40 g | gtadkie i ISnigce.

Odstawic ciasto do chtodziarki na 10 min.

Ciasto rozwatkowac na grubos¢ ok. 0,5 cm i foremkami wycinac
pierniczki w ksztatcie serc.

Pierniczki uktadac¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
Piec w temp. 190 °C przez ok. 10 minut, do uzyskania ztotego
koloru.

GLAZURA BIALKOWA

Receptura Opis procesu technologicznego

Cukier puder 200 g | 1. Biatka ubic na sztywng piane.

Biatko 70 g (2 szt.) | 2. Do miski przesia¢ cukier puder.

Aromat cytrynowy 2 g | 3. Do ubitych biatek stopniowo dodawac cukier puder, ubijajac za
pomoca miksera, aby masa doktadnie sie wymieszata i spulchniata.

4. Pod koniec doda¢ aromat cytrynowy.
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Tabela surowcéw do sporzadzenia glazury
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lloé¢ surowcoéw zgodna

Rzeczywista (faktyczna)

Surowiec o gy .
z receptura w [g] ilos¢ surowcow w [g]
Biatko jaj (2 sztuki) 70
Cukier puder 200

Miejsce na obliczenia

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlegaé beda 2 rezultaty:
— Pierniczki z glazurg biatkowa,

— ,,Tabela surowcow do sporzadzania glazury”

Ooraz

— przebieg wykonania pierniczkow z glazurg biatkowa oraz obstugi pieca.
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