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E KOMISJA Rok 2015
EGZAMINACYJNA KRYTERIA OCENIANIA

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rozpoczecia egzaminu

Uktad graficzny © CKE 2015

Nazwa kwalifikacji: Produkcja wyroboéw cukierniczych
Oznaczenie arkusza: T.04-01-15.01

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Wypetnia egzaminator

Kod egzaminatora| | | | | | ‘ Numer PESEL zdajacego™®

Numer
stanowiska

Daegamins | | | | | | | | |

Dzienr Miesigc Rok

Zmiana I:l

* w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajacego tozsamo$é
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Num

stanow

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqcy spetnit
kryterium albo N, jezeli
nie spetnif

Rezultat 1: Pierniczki z glazurg bialkows

1

Barwa: jasnobrgzowa, jednolita w catej partii

Ksztalt: jednolita wielko$¢ w calej partii, zachowany ksztalt serduszek, niepowyginane

Struktura: wyroby migkkie, drobnoporowate, bez widocznych wigkszych porow

Smak i zapach: wyraznie korzenny

2
3
4
5

Dekoracja: cata powierzchnia gérna pierniczkéw pokryta jednorodna glazurg bez grudek

Rezultat 2: ,,Tabela surowcéw do sporzadzenia glazury”

1

Zapisana waga 2 biatek

2

Wopisana obliczona ilo$¢ cukru pudru do sporzadzenia glazury adekwatna do wag biatek (200 g cukru pudru na 70 g biatek lub inna
adekwatna)

Przebieg 1: wykonanie pierniczkéw z glazura biatkowa

1

Przesial make

Rozpusceit margaryne i zagotowat z miodem i cukrem

Przesiat cukier puder

Ubit biatko z cukrem pudrem i aromatem na sztywna piang

Wyrobit ciasto r¢eznie poprzez polaczenie wszystkich sktadnikéw i odstawit ciasto do chlodziarki do lezakowania

Rozwatkowat ciasto piernikowe do gruboscei ok. 0,5 cm

Ksztattowat pierniczki za pomocg foremek

w| | |w|a]|w]|w

Pracowat w ubraniu czystym i kompletnym: fartuch/bluza biata, spodnie, czepek/siatka na wiosy
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Przebieg 2: Obsluga pieca i uporzadkowanie stanowiska
1 | Ustawit temperaturg pieca na 190°C
2 | Wypiekat pierniczki ok.10 minut.
3 |Uzywal rekawic ochronnych przy obstudze pieca
4 | Uporzadkowat stanowisko pracy po wykonaniu zadania
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imig i nazwisko data i czytelny podpis
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