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Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw cukiemiczych
Oznaczenie arkusza: T.04-01-17.01

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Numer

r . 1 *
Kod osrodka| | | | | | | | | | | | | Numer PESEL zdajacego stanowiska

Kod egzaminatora| | | | | | |

Dataegzaminu| | I | | | | | |

Dzien Miesige Rok

Godzina rozpoczgcia egzaminu I:I:I : I:I:I

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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stanowi
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Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajgcy spelnil
kryterium albo N, jezeli
nie spefnit

Rezultat 1. Ciasto z owocami.

—_

'Wyporcjowane kawalki upieczonego ciasta maja poréwnywalng wielkosé.

(Upieczone ciasto rownomiernie posypane cukrem pudrem.

Powierzchnia upieczonego ciasta jest koloru ziotego.

Upieczone ciasto dobrze spulchnione, migkisz nie jest surowy.

Smak upieczonego ciasta delikatny, lekko stodki, nie wyczuwalny posmak proszku do pieczenia.

2
3
4
5 |Na przekroju upieczonego ciasta i/lub na powierzchni ciasta widoczne sg owoce.
6
7

| Zapach upieczonego ciasta aromatyczny, przyjemny, charakterystyczny dla ciasta z owocami.

Rezultat 2. Zapotrzebowanie surowcowe na 20 kg ciasta z owocami.

Zapisane:

maka pszenna typ 450: 5000 g lub 5 kg

maka ziemniaczana: 2000 g lub 2 kg

cukier krysztal: 4000 g lub 4 kg

cukier puder: 1000 g lub 1 kg

jaja: 80 sztuk lub 4000 g lub 4 kg

owoce §wieze — jabtka: 5000 g lub 5 kg

1
2
3
4
5 |masto: 2500 g lub 2,5 kg
6
7
8

proszek do pieczenia: 80 g
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Przebieg 1. Przygotowanie surowcéw i ciasta z owocami.

Zdajacy:

1

przygotowat jabtka do produkcji: umyl, obrat ze skorki, wydrazyt $rodek, pokroit na grubg kostke.

2

odwazyt 250 g pokrojonych jablek.

3

sprawdzit §wiezos¢ jaj.

ucierat masto z cukrem oraz z jajami dodawanymi pojedynczo.

przesial make pszenng i ziemniaczang.

z maka wymieszal proszek do pieczenia.

dodat do masy przesiana makg z proszkiem do pieczenia.

forme wylozyt papierem przed natozeniem ciasta.

'wigkszg czg§¢ masy wylat na dno formy.

na powierzchni roztozyt owoce 1 zalal pozostalg czescig masy.
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Przebieg 2. Wypiek ciasta z owocami.

Zdajacy:

1

'wypiekat ciasto przez okoto 40--50 minut.

2

'wypiekal ciasto w temperaturze okoto 180°C.

sprawdzit stopien wypieczenia ciasta patyczkiem.

po lekkim ostudzeniu ciasta posypat je cukrem pudrem.

ciasto podzielit na porcje i utozyl na talerzu/pétmisku.

luporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu wypieku.

uzywal miksera zgodnie z przeznaczeniem.

obstugiwat piec zgodnie z zasadami obstugi.

myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakcie pracy, o ile bylo to niezbgdne.

EGZAMINATOT ....uuititiit it et e e

imig i nazwisko
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