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Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu

Wypelnia egzaminator

Kodosrodka| | | | | [ | ] ]

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2018
EGZAMINACYJNA ZASADY OCENIANIA

‘ ‘ \ | Numer PESEL zdajacego*

Kod egzaminatora| | ‘ ‘ ‘ ‘ |

Datacgzaminu| | | ‘ | ‘ ‘ ‘ |
Drzienr Miesige Rok

Godzina rozpoczegcia egzaminu D:\ : D:’

Numer
stanowiska|

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamosé
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Egzaminator wpisuje T,

. . A Jezeli zdajqey spelnit
Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1. Kakaowa rolada biszkoptowa z kremem bita $émietana z brzoskwiniami
Uwaga! Oceny rezultatu nalezy dokonaé po wyjsciu zdajgeych z sali egzaminacyjnej.

1 [rolada dobrze zwinigta

2 |wyglad zewnetrzny: rolada posypana cukrem pudrem i udekorowana bita $émietang

3 [wyglad przekroju: réwne warstwy kremu, brzoskwinie w kremie réwnomiernie wymieszane

4 [blat biszkoptowy nie jest przypalony

5 |brzegi rolady nie sg wyschniete

6 |rolada nie jest popekana

7 |blat biszkoptowy réwnomiernie zabarwiony kakao

8 [migkisz ciasta dobrze wypieczony, puszysty, wyrosniety

9 |konsystencja kremu jednolita bez wyczuwalnych grudek zelatyny

10 |smak i zapach typowy dla wyrobdw z bita $mietana i blatu biszkoptowego kakaowego
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Przebieg 1. Sporzadzanie ciasta biszkoptowego i wypiek blatu

Zdajqcy:

1 [przesial make z kakao za pomocg sita

sprawdzil $wiezos¢ jaj oddzielajgc biatka od zoltek

ubit biatka na sztywna piane

dodat wszystkie zoltka i ubijal do uzyskania jednolitej masy

2
3
4 [pod koniec ubijania dodat cukier puder
5
6

dodawat partiami przesiana make z kakao i delikatnie mieszal lyzka

7 ciasto biszkoptowe wytozyl na przygotowany wczesniej papier posmarowany cienka warstwa thuszezu i réwnomiernie rozprowadzit naj
nim ciasto

8 |wypiekal w temperaturze 180°C, nie dopuszczajac do wysuszenia brzegdw

9 |upieczony blat wylozyl na $cierke posypana cukrem pudrem i zwinat w rulon

Przebieg 2. Sporzadzanie kremu bita §mietana z brzoskwiniami

Zdajqcy:

1 |odsgczyl brzoskwinie i pokroil w kostke o wielko$ei okolo 1 cm

uplynnit zelatyne w goracej wodzie

uzyl schtodzonej $mietany kremowki

przelat §mietane do wysokiego naczynia i ubijal poczatkowo na wysokich obrotach miksera

pod koniec ubijania zmniejszyt obroty miksera, dodal do $mietany cukier wanilinowy, cukier puder i rozpuszczong zelatyne

nie dopuscit do zmaslenia $mietany — brak grudek masta w kremie

okoto 1/4 kremu przetozyl do worka cukierniczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem cukierniczym do dekoracji rolady

W= |wv| B WM

okoto 3/4 kremu wymieszat z pokrojonymi brzoskwiniami

Strona3 z 4




Pobranosz arkusze24.pl
5z

1

Num

stanow

Przebieg 3. Skladanie i dekorowanie rolady

Zdajqcy:

1 |krem z brzoskwiniami rozsmarowat na wystudzonym blacie i zrolowal wzdhuz dtuzszego boku

2 |zewngtrzny brzeg ciasta zawinat pod spod, aby rolada nie rozkrecita si¢

3 |rolade udekorowat cukrem pudrem i kremem bita §mietana wg wilasnego pomystu

4 |gotowa rolade odstawil do schtodzenia

5 |myt rece przed przystapieniem do pracy i w trakcie

6 |utrzymywal porzadek na stanowisku pracy w trakcie wykonywania zadania i uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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