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Nazwa kwalifikacji: Produkeja wyrobow cukiemiczych
Oznaczenie arkusza: T.04-01-17.06

Oznaczenie kwalifikacji: T.04

Numer zadania: 01

Pobrano z arkusze24.pl

Arkusz zawiera informacje prawnie chronione
do momentu rogpoczecia egzaminu

Wypelnia egzaminator

Kodosrodka| | | | | [ | ] ]

CENTRALNA EGZAMIN POTWIERDZAJACY KWALIFIKACJE W ZAWODZIE
KOMISJA Rok 2017
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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Pobrag

Num

stanow

°F

1

.pl

Elementy podlegajace ocenie/kryteria oceny

Egzaminator wpisuje T,
Jezeli zdajqey spelnit
kryterium albo N, jezeli

nie spetnit

Rezultat 1: Szarlotka z bezj.

1

wyporcjowane w formie kawalki szarlotki maja poréwnywalng wielkose

2

szarlotka posypana cukrem pudrem

powierzchnia szarlotki koloru bezowego/lekko brazowego

powierzchnia szarlotki nie jest przypalona

powierzchnig szarlotki stanowi krucha beza pokryta startym wypieczonym ciastem

migkisz szarlotki zawiera masg jabtkowa oraz krucha lub ciagliwa bezg

spod szarlotki nie jest przypalony

spod szarlotki nie jest zakalcem, nie jest zbity

w masie jabtkowej wyczuwalny jest smak cynamonu

10

w spodzie szarlotki nie jest wyczuwalny posmak proszku do pieczenia

Strona 2 z 4




Wiecej arkuszy znajdziesz na stronie: arkusze.pl

Pobrano

1S

Numer

stano

us

ve2

.pl

Przebieg 1: Przygotowanie surowcéw i sporzadzenie pélproduktow.

Zdajqcy:

1 [uzyt schtodzonej margaryny lub schtodzil margaryne w lodéwce

2 [przesial make pszenna za pomoca sita

3 |wybil jaja sprawdzajac ich $wiezosé i oddzielajac zottka od biatek

4 |dokonat obrobki wstepnej jablek (co najmniej usunat gniazda nasienne)

5 |zagnioth margaryne z cukrem, zottkami, $mietana, maka i proszkiem do pieczenia do jednorodnego (bez grudek) ciasta kruchego

6 |podzielit ciasto na dwie porgje: 2/3 — schlodziti 1/3 — zamrozit

7 |jablka pokroit iuprazyt z cynamonem, na patelni lub w garnku

8 |posmarowal forme margaryna

9 |rozwatkowal spod ciasta, naklul widelcem i zapiekl w temperaturze 180°C przez ok. 10+15 minut

1

(=]

ubit biatka z cukrem na sztywna piang i wymieszal z budyniem
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Pobranosz arkus
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Numer

stano

Przebieg 2: Wykonanie i wypiek szarlotki z bezg.

Zdajqcy:

1

mase jabtkowg wylozy! na zapieczony spod

2

na masg jabtkowa wylozyt masg bezowg

powierzchnie ciasta z masa bezowa przed wypiekiem pokryl reszta startego ciasta

wypiekal szarlotke w temperaturze okoto 160°C

wypiekal szarlotke przez ok. 4050 minut

wypieczong szarlotke posypat cukrem pudrem po ostudzeniu

szarlotke wyporcjowal w formie

do wykonania szarlotki uzywal miksera i pieca zgodnie z zasadami obstugi

korzystal z rekawic zaroodpornych podczas obstugi pieca

10

po zakonczeniu zadania uporzadkowat stanowisko pracy

Egzaminator ... ... . e

imig i nazwisko
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