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Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw cukiemiczych
Oznaczenie arkusza: T.04-01-15.08

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2015
EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA
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Egzaminator wpisuje T,
Jjezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spetnit

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Rezultat 1: Zapotrzebowanie na surowce do wykonania 100 tartaletek z owocami — tabela 1

Obliczone i zapisane:

1 [Mgka pszenna— 1 600 g

2 [Margaryna — 800 g

3 |Cukier puder — 400 g

4 |Zéttka — 16 sztuk lub 320 g

5 |Biatka — 4 sztuki lub 120 g

6 |Olej do smarowania foremek — 80 g

7 |Smietanka — 2 000 g
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8 |Cukier puder—80 g

9 |Swieze owoce — 1 600 g
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Rezultat 2: Tartaletki z owocami

Jednolitos$¢ partii wyrobu: jednakowej wielkosci i ksztaltu oraz jednakowo udekorowane (w partii wystepuje nie wigcej niz 3 sztuki
wyrobu réznigee si¢ od pozostatych)

2 |Wyglad zewngtrzny korpusow: wypieczone korpusy sg koloru zlotego, nie s3 przypalone

3 |Struktura korpusow: sg kruche

4 |Smak i zapach: ciastka maja stodki, lekko maslany smak, a ubita $mietanka jest stodka; zapach typowy dla tartaletek z owocami swiezymi

5 |Konsystencja bitej §mietany: jest puszysta bez oznak zmaslenia (bez grudek masta i wydzielonej maslanki)

6 |Wyglad zewngtrzny tartaletek: dekoracja zlozona jest z co najmniej dwdch rodzajéow owocdw utozonych dekoracyjnie na wierzchu

7 |Liczba tartaletek na platerze: 20 sztuk
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Przebieg 1: Przebieg wykonania tartaletek z owocami

Zdajacy:

1 [schtodzit $mietankg w lodowce

2 |sprawdzil Swiezos¢ jaj

L

oddzielit biatka od zottek

4 |przesial make do miski

W

wyrobit jednorodne ciasto kruche

(=)

umiescit wygniecione ciasto w chiodziarce

~

rozwalkowat ciasto do grubosci ok. 0,3 cm

oo

'wypiekatl korpusy w piecu (temperatura wypieku: 190+200°C; dla piekarnika z termoobiegiem 170+180°C)

=]

owoce oczyscil, optukal, usunat zbedne czesci i ewentualnie pokroil

10 [uporzadkowal stanowisko pracy
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