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chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego*

Miejsce na naklejk¢ z numerem

Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem oérodka

T.04-01-16.01
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
. Rok 2016
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

10.

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

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

- swoj numer PESEL*,

oznaczenie kwalifikacji,

- numer zadania,

— numer stanowiska.

KARTE OCENY przekaz zespotowi nadzorujagcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera bt¢gdéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zglo$ przez podniesienie reki przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

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

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

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zglos gotowos¢ do oceny przez
podniesienie r¢ki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczacego zespotu
nadzorujgcego.

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

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

Powodzenia!

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé




Pobrano z arkusze24.pl

Zadanie egzaminacyjne

Korzystajac z receptury i opisu technologicznego wykonaj 1000 g r6z karnawatowych oraz wypehnij
zamoOwienie magazynowe na surowce i materialy pomocnicze niezbedne do wyprodukowania 25 kg
wyrobu gotowego zapakowanego w kartoniki zawierajace po 250 g wyrobu.

Surowce zostaty odwazone zgodnie z podang recepturg.

Jaja sg zdezynfekowane.

Gotowe roze karnawalowe ul6z na platerze lub péimisku 1 z wypelionym Zamoéwieniem magazynowym
pozostaw na stanowisku egzaminacyjnym. Jako dat¢ sporzadzenia zaméwienia przyjmij faktyczng datg
egzaminu.,

Po zakonczeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

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

Receptura na 1000 g réz karnawatowych
Surowce/dodatki llo$¢ w gramach
maka pszenna typ 500 450
$mietana 18% 150
cukier puder 100
dzem 100
z6ttko 5 szt. 100
spirytus 20
sol 5
olej (frytura) 2000
Opis technologiczny
1. Przygotowa¢ surowce:
— make przesiac,

—  wybi¢ jaja oddzielajac zo6ltka od biatka.
Do przesianej maki doda¢ $mietang, zoltka, spirytus i sol.
Ciasto wyrabiac r¢cznie tak, aby miato gladka konsystencjg.
Kule ciasta zawingé w folig i pozostawi¢ na okolo15 minut, aby ciasto stalo si¢ migkkie.

ok W

Ciasto zbija¢ wielokrotnie watkiem okoto 5 minut do momentu pojawienia si¢ na przekroju
pecherzy powietrza.
6. Ponownie zawing¢ ciasto w foli¢ i pozostawi¢ w lodowce na okoto 20 minut.
7. Ciasto rozwatkowaé cieniutko i za pomocg wykrojnikow lub szklanek o 3 réznych $rednicach
wykrawac kotka.
8. [Kazde kotko nacigé na brzegach w 5 miejscach. Utozy¢ kotka jedno na drugim, od wigkszego
do najmniejszego. Polaczy¢ je dociskajac w srodku palcem (jak na ilustracji).
9. Przygotowaé urzadzenie/sprzet do smazenia i rozgrza¢ w nim olej do temperatury 160°C+180°C
(sprawdzi¢ termometrem).
10. Uformowane réze smazy¢ na ztoty kolor.
11.  Pousmazeniu réze odsgczy¢ z nadmiaru thuszezu na r¢czniku papierowym.
12.  Oproszy¢ cukrem pudrem i udekorowaé w srodku dzemem.
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Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ beda 2 rezultaty:
— zamoéwienie magazynowe,
— udekorowane roze karnawatowe

oraz
przebieg wykonania ciasta na roze i wykonania r6z karnawatowych.
Zamowienie magazynowe

Data produkgji .......coeverereeere ZMIANA oeieveereeernene

Wyrdb gotowy (NAZWa): ....ccceveeeceeeeceeeevieecseeeseeeeerereseseereeesaeseneeenens 110SC 25 KE

Surowce/dodatki i materiaty pomocnicze Jm. llosc
Maka pszenna typ 500 kg

Smietana 18% kg

Cukier puder kg

Dzem kg

Z6ttka kg

Spirytus kg lub |

Sél kg

Olej (frytura) kg lub |

Kartoniki (1 kartonik na porcje wyrobu gotowego 250 g) szt.
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