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Arkusz zawiera informacje prawnie Uklad graficzny © CKE 2018 CENTRALNA
chronione do momentu rozpoczecia egzaminu KOMISJA
EGZAMINACYJNA

Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobéw cukierniczych
Oznaczenie kwalifikacji: T.04
Numer zadania: 01

Numer PESEL zdajacego™

_ _ Miejsce na naklejke¢ z numerem
Wypetnia zdajacy PESEL i z kodem os$rodka

T.04-01-18.06
Czas trwania egzaminu: 150 minut

EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
~ Rok 2018
CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1.

s

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 nadzorujgcemu.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 3 strony i nie zawiera btedow. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgto$ 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 zespolu
nadzorujgcego.

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

Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zglo§ gotowos¢ do oceny przez
podniesienie reki”, to zastosuj si¢ do polecenia i poczekaj na decyzj¢ przewodniczacego zespotu
nadzorujacego.

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

Po uzyskaniu zgody zespolu nadzorujagcego mozesz opusci¢ salg/miejsce przeprowadzania
egzaminu,

Powodzenia!l

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

Wykonaj kakaowa rolade biszkoptowa z kremem bita $mietana z brzoskwiniami zgodnie z podana Receptura
i Sposobem wykonania.

Wszystkie surowce zostaly odwazone zgodnie z receptura.

Jaja sg juz zdezynfekowane.

Surowce i potprodukty nietrwate zabezpiecz w chtodziarce.

Wyréb gotowy utéz na podtuznym talerzu lub potmisku i pozostaw na stanowisku do oceny.

Po zakoficzeniu prac uporzadkuj swoje stanowisko pracy.

Sprzetu, narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z przeznaczeniem, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepisow przeciwpozarowych i ochrony srodowiska.

Receptura na 1 kg kakaowej rolady biszkoptowej z kremem
bita Smietana z brzoskwiniami

Surowce llos¢

Rolada biszkoptowa

jaja klasy M 5 szt.
maka pszenna typ 450 100g
kakao 20g
cukier puder 120g
ttuszcz do wysmarowania papieru 10g
cukier puder do posypania Inianej scierki 20¢g
cukier puder do posypania rolady 20g

Krem bita $mietana z brzoskwiniami

$Smietanka 30% 500 ml
cukier puder 50¢g
cukier wanilinowy 8g
zelatyna instant 12g
woda do rozpuszczenia zelatyny 4 tyzki /60 ml
brzoskwinie konserwowe w syropie 150g
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Sposoéb wykonania

1.  Przygotowac surowce:
a) przesia¢ make z kakao,
b) sprawdzi¢ swiezosc¢ jaj oddzielajac biatka od zoltek,
c) schlodzi¢ $mietane kremowke,
d) brzoskwinie odsgczy¢ z syropu.

2. Piekarnik lub piec nagrza¢ do temperatury 180°C.

3.  Blachg do pieczenia wylozyc¢ papierem cienko wysmarowanym ttuszczem.
4.  Sporzadzic¢ ciasto biszkoptowe metodg ,,na zimno™
a) biatka ubi¢ na sztywna piang, pod koniec ubijania doda¢ cukier puder,
b) do sztywnej piany dodac z6ttka i ubija¢ do uzyskania puszystej masy,
¢) dodac partiami przesiang make z kakao, wymieszac.
5.  Ciasto wylozy¢ na przygotowany papier i rownomiernie rozsmarowaé¢ na prostokat o wymiarach

okoto 37 x 29 cm i grubos¢ okoto 1 cm.
6. Wypieka¢ w temperaturze 180°C.

7.  Lniang $cierke posypa¢ cukrem pudrem, wylozy¢ na nia wypieczone ciasto, zdja¢ papier z pieczenia,
zwing¢ w rulon i zostawi¢ do wystygnigcia.
8.  Przygotowac krem bita $mietana z brzoskwiniami:
a) brzoskwinie pokroi¢ w kostke wielkosci 1cm,
b) uplynni¢ zelatyne poprzez zalanie goracg woda, dokladnie wymieszac i ostudzic,
c) S$mietanke ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania dodaé¢ cukier wanilinowy, cukier puder oraz
rozpuszczong zelatyne,
d) okolo 1/4 kremu przetozy¢ do worka cukiemiczego zakonczonego karbowanym zdobnikiem
cukierniczym do dekoracji rolady,
e) okolo 3/4 kremu wymiesza¢ z pokrojonymi brzoskwiniami, nastgpnie rozsmarowaé¢ na
wystudzonym blacie i zrolowac¢ wzdtuz dtuzszego boku.
9.  Roladg posypac cukrem pudrem i udekorowac kremem bita Smietana.

10. Gotowa rolade odstawi¢ do schtodzenia na co najmniej 30 minut.
11. Po zestaleniu kremu rolad¢ przetozy¢ na talerz lub polmisek i pozostawi¢ na stanowisku

egzaminacyjnym do oceny.

Czas przeznaczony na wykonanie zadania wynosi 150 minut.

Ocenie podlega¢ bedzie 1 rezultat:
— kakaowa rolada biszkoptowa z kremem bita $mietana z brzoskwiniami,

oraz

przebieg sporzadzania ciasta biszkoptowego i wypieku blatu, sporzadzania kremu bita $mietana

z brzoskwiniami oraz sktadania i dekorowania rolady.
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